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— Préface

e suis ravi de préfacer le Larousse des cocktails, dont l'auteur,

Fernando Castellon, est mon ami depuis prés de dix ans.

Fernando posséde une impressionnante documentation sur les cock-

tails. Ensemble, nous avons passé des heures a retracer la véritable

histoire de certains d'entre eux, confrontant ingrédients et données
historiques. Mais la tache est ardue...

Il est vrai qu'on ne peut avancer de date sans se baser sur des faits

irréfutables. Souvent, la date d edition du livre d'ou est tirée l'information

tient lieu de référence. Ainsi est-il possible de situer la premi¢re mention

faite a la distillation en 1309, dans les écrits d'Arnaud de Villeneuve (1245-1313),

de l'école de Salerne en Italie. Peut-étre ce procédé existait-il auparavant,

mais rien ne le prouve.

A l'image d'une pi¢ce de William Shakespeare, I'art des cocktails se préte
d’autre part & mille et une interprétations, et il n'est pas étonnant de trou-
ver trois manieres différentes de préparer les crustas ou les scaffas.

11 était nécessaire qu'un spécialiste écrive enfin le livre de référence sur

l/e sujet. C'est dans cette optique que ’auteur a travaillé, et il 1'a fait
non de facon aléatoire, en espérant que les Muses guideraient sa
conscience, mais en compulsant les livres sans relache : les siens,
ceux de ma collection personnelle et ceux des spécialistes établis

aux Etats-Unis. Ce Larousse des cocktails est le fruit de dix années de tra-
vail et d'une étude comparative minutieuse de toutes les interprétations avan-
cées. La ou d'autres auraient donné leur propre version, l'auteur s’est attaché a
trancher de maniere objective, et c'est tout l'intérét de cet ouvrage.

C'est un livre fascinant pour les professionnels que propose Larousse, et
pourtant parfaitement adapté au débutant qui découvre ce monde haut en cou-
leur. L'information technique sur 1'élaboration des cocktails n'a jamais été aussi
claire et I'historique, aussi captivant.

Ce livre est une source d’inspiration qui, a chaque page, me donne envie de
prendre le téléphone pour appeler Fernando. J'aime sincérement cet ouvrage et

je sais que, dans l'avenir, il ne sera jamais tres loin de mon shaker.

Colin Peter Field,

chef barman de I'hétel Ritz de Paris
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Comment utiliser le

Larousse des cocktails

UN RAPPEL DE LALCOOL. ——— _wodka : fes cockioils liguorews

PRIMCIPAL, chapitre par
chapitre, permet de se repérer
facilement & linténeur des
pages de recettes.

N CLASSEMENT DES
RECETTES selon leur texture
ef leur godt aide & choisit le

cocktail qui comaent & chacun:

siec, désaltérant, fruite,
liquoreuy, onctueuy ou chaud,

DES ENCADRES _

SUR LES COCKTAILS
EMBLEMATIQUES

dévoilent I'histoire pittoresque
de ces bossons

et de leurs amateurs célébres,
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DES ASTERISQUES
signalent les ingrédients les moins
connus et renvoient & ane défnition
détaillée dans le glossaire,
(> Les mots du bar pp. 313 a 3232)



Les recettes de cocktails et leurs amuse-gueule pages 604288

550 recettes de cocktails avec ou sans alcool
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UNE PRESENTATION DES INGREDIENTS

TRES PRATIQUE : |'alcool principal est cité en téte ;

les autres produits suivent selon I'ordre de leur apparition dans la recette.
Il est a noter que les professionnels et les écoles hételieéres procédent
difféeremment. (> Les régles de base des mélanges p. 48)

DES PICTOGRAMMES
permettent de visualiser d'un
coup d'ceil la méthode de
mélange, le type de verre
conseillé et le degré d'alcool
de la boisson. (> Légende
des pictogrammes p. 11)

DES VARIANTES incitent a
découvrir d'autres cocktails
et d'autres saveurs.



Comment utiliser le Larousse des cocktails

45 recettes d'amuse-gueule pour accompagner tous les cocktails.

» Dans chaque chapitre, de SUPERBES » Qu'elles soient SALEES OU SUCREES,
PHOTOGRAPHIES EN DOUBLE PAGE proposent les recettes (> pp. 268—288) sont originales
des idées d'amuse—gueule pour organiser un apéritif, dans leurs saveurs et toujours simples a
une soirée cocktail ou tout autre moment festif. réaliser.

L'art du cocktail réussi

La préparation des cocktails Pl et ok S S

pages 52 a 59 i M i e Wt

> LES GESTES TECHNIQUES & connaitre

sont expliqués et illustrés étape par étape :
comment utiliser le shaker ou le verre

a mélange, comment givrer un verre,
comment obtenir de la glace pilée, etc.

> LES ENCADRES présentent la méthode
académique qui est souvent adoptée - o
par les professionnels, notamment Ptk it b el e v
lors des concours.
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TABLEAU DES EQUIVALENCES

Les volumes donnés en dixiémes et en onces sont arrondis au point le plus proche.

Centilitres

1 ¢l
2 ¢l
3cl
4d
54d
6 d
7 cl
8d
9 ¢l
10 cl
11 ¢l
12cl
13 ¢l
14 d
15 cl
16 d
17 cl
18 cl

Doses

1/4 dose
1/2 dose
3/4 dose
1 dose
1 1/4 dose
1 1/2 dose
1 3/4 dose
2 doses
2 1/4 doses
2 1/2 doses
2 3/4 doses
3 doses
3 1/4 doses
3 1/2 doses
3 3/4 doses
4 doses
4 1/4 doses
4 1/2 doses

Dixiémes
Pour un Pour un
short drink long drink

de 7 cl de 18 cl
1/10 1/10
3/10 1/10
4/10 2/10
6/10 2/10
7/10 3/10
9/10 3/10
10/10 4/10
4/10

5/10

6/10

6/10

7/10

7/10

8/10

8/10

9/10

9/10

10/10

LEGENDE DES PICTOGRAMMES

LA METHODE DE MELANGE

Directement dans le verre

de service

Au verre a mélange

Au shaker

Au mixeur

LE VERRE CONSEILLE

Martini

Dégustation

Vin

Flate

Shot

Rocks

Highball

Toddy

Onces

Once impériale Once
(Canada) (Etats-Unis)
= 2,843 ml = 2,957 ml
1/4 0Z 1/4 0Z

3/4 oz 3/4 0Z

10z 10z
11/2 0Z 11/4 oz
13/4 0Z 1.3/4 0Z

2 0Z 2 02
21/2 0Z 2 1/4 0Z
2 3/4 0Z 2 3/4 0Z

3 1/4 0Z 30z
31/2 0 31/2 02
3 3/4 0Z 3 3/4 oz

4 1/4 0Z 4 0z
41/2 0Z 41/2 0Z
5 0z 4.3/4 0Z

5 1/4 oz 5 0Z
5 3/4 oz 51/2 0Z
6 oz 5 3/4 oz

6 1/4 oz 6 oz

LE DEGRE D'ALCOOL

Faiblement alcoolisé

(= 1& % Vol.)

Maoyennement alcoolisé
{entre 17 et 22 9 Vol.)

Fortement alcoolisé

(= 23 % Vol.)









I.'histoire du cocktail

L'histoire du cocktail, bien qu'elle ne remonte qu'a un peu plus de deux siécles,

L'histoire du mot « cocktail »

Une origine incertaine

Tout d’abord, ce mot, d’ou vient-il ? On ne peut
répondre de fagon précise a cette question. Il
désignait jadis, en Angleterre, un cheval issu de
races mélangées, dont on avait coupé les muscles
abaisseurs de la queue afin qu’elle se redresse,
comme une queue de coq (cock tail). Pour
d’autres, cocktail serait une déformation du mot
«coquetier», dans lequel un Frangais servait de
curieuses boissons mélangées appelées
«coquetel», a moins qu’il ne s’agisse d’un phar-
macien de La Nouvelle-Orléans...

D’autres situent au Mexique 1’origine du mot,
Coctel étant le nom d’une princesse dont le pére
fabriquait des mélanges mystérieux. D’autres
encore font un lien avec I’emploi probable dans
les tavernes de plumes de coq pour différencier
les boissons. On ne le saura sans doute jamais,
mais, peu importe, il faut bien que les légendes

colportées au coin des bars perdurent.

La premiére trace imprimée

En revanche, on sait précisément ou, et a quelle
date, le mot « cocktail » apparait imprimé pour la
premiere fois. En voici le détail : en mai 1806,
dans  The
journal de la ville de Hudson dans I’Etat de New

Balance and  Columbian  Repository,
York, un lecteur intrigué pose au directeur la
question : « Monsieur, j’ai lu votre article paru le
6 de ce mois sur les comptes d’un candidat démo-
crate [...] sous le titre de Loss, 25 do. cock tail.
Auriez-vous 1’obligeance de m’informer sur ce
que I’on entend par cette espéce de rafraichisse-
ment ? [..] J’ai entendu parler de jorum, de
phlegm cutter, de fog'driver, [..] mais jamais de
ma vie, et je vis depuis un bon nombre d’années,

je n’ai entendu parler de cock tail auparavant.

est riche en personnages et en anecdotes. Pour bien la relater, il est intéressant de faire

un détour par celle du mot « cocktail », qui a changé de signification au fil des années.

Est-ce une spécialit¢é de la région, ou est-ce une
nouvelle invention ? Ce nom exprime-t-il 1’effet
de cette boisson sur une partie particulicre du
corps ? » [...]

Le directeur lui répond le 13 mai 1806
«Cock tail est une boisson stimulante, composée
de spiritueux de toutes sortes, de sucre, d’eau et
de bitters,
sling et est supposé étre une excellente potion en
campagne-¢lectorale parce qu’il

il est familierement appelé bittered
rend le ceeur
hardi en méme temps qu’il embrouille la téte [...]
On dit aussi qu’il peut étre d’une grande utilité
pour un candidat démocrate, parce qu’une per-
sonne qui en a avalé un verre peut avaler n’im-
porte quoi. »

Des significations successives

De nos jours, le mot « cocktail » est utilisé pour

désigner toutes sortes de boissons composées
d’au moins deux ingrédients. Mais le sens du
mot a connu des évolutions significatives. Lors
de son apparition aux Etats-Unis au début du
XiXe siécle, le mot « cocktail » désigne un genre
de mélange bien spécifique, composé d’eau-de-
bitters

amers). Par la suite, dans les années 1890, le

vie, de sucre, d’eau et de (extraits
mot « cocktail » s’emploie pour désigner une
boisson préparée au verre a mélange ou au sha-
ker et

glace dans le verre. Les autres boissons mélan-

servie «straight up», c’est-a-dire sans
gées sont alors qualifiées de «mixed drinksy,
tout simplement.

A partir des années 1920, le sens du mot
« cocktail » continue de s’élargir pour englober
finalement toutes les boissons mélangées. Par
extension, il désigne également la réception au
cours de laquelle on sert ces boissons, et ou il est
de bon ton, pour les dames, de revétir une robe

de cocktail.



La préhistoire du cocktail

Depuis l’Antiquité, on sait faire des mélanges.
Les Anciens consomment des mixtures compo-
sées de vin, de miel, d’herbes, d’épices et d’aro-
mates. Bien plus tard, avec larrivée des
eaux-de-vie et des liqueurs, les moines et les apo-
thicaires élaborent des préparations dont l'usage
est surtout meédicinal, avant de devenir apéritif
ou digestif. Dans les iles Caraibes, dés la fin du
XVIle siécle, on connait le Punch, mélange de
thé, de rhum, de sucre et dépices. Vers 1740, le
Grog apparait dans la Royal Navy, lorsque l’'ami-
ral Vernon, surnommé « Old Grog » par les
marins, leur impose de diluer leur ration quoti-
dienne de rhum avec de l’eau. De leur coté, les
militaires anglais de I'armée des Indes ont l'idée
de mélanger du gin avec une boisson a la
quinine, qu’ils doivent boire pour se protéger de
la malaria ; ils inventent ainsi, avant la lettre, le
Gin Tonic.

A peu prés a la méme époque, dans les clubs
anglais et dans les tavernes américaines, on a cou-
tume de préparer des boissons mélangées en
grande quantité dans des récipients appelés
« bowl » ou « cup ». Les boissons préparées dans ces
coupes étaient ensuite servies dans des verres, tan-
tot chaudes (c’est le cas de cer-
tains Punchs), tantot a
température ambiante et
tant6t refroidies, car, dans les
grandes villes, il était possible
de s’approvisionner en glace, en
provenance des glaciers
ou des montagnes ennei-

gées les plus proches.

> Gravure extraite du | i .

manuel How to Mix Drinks

HARRY JOHNSON

Harry Johnson est l'auteur du premier manuel du bar-
man, écrit & New York en 1882 et intitulé New and
Improved Bartender's Manual. A la différence du pre-
mier livre de cocktails de Jerry Thomas (> p. 16), le
livre de Johnson comporte des chapitres traitant de
l'organisation du bar, du matériel, des ingrédients, de
l'art des mélanges ainsi que du service. On y apprend
aussi que Johnson évolue dans le monde des saloons
et des hotels depuis son adolescence, qu'il a appris a
mélanger les boissons a San Francisco, qu'il a travaillé
pendant 40 ans dans les plus grands établissements de
New York et du pays, ainsi qu'en Europe, etc. En 1869,
lors d'un concours organisé a La Nouvelle-Orléans, il a

méme remporté le titre de champion des Etats-Unis.

L'essor du cocktail
(de 1800 a 1850)

Comme on I’a vu, le mot « cocktail » a
fait son apparition au début des
années 1800, mais il faut attendre une
cinquantaine d’années pour voir la
consommation des boissons

- mélangées prendre réellement
son essor en
7

Amérique. Bien
que les eaux-de-vie comme le
cognac, le gin, le rhum et le rye

whiskey local soient disponibles a

travers tous les .Etats de 1’'Union, il
en va autrement pour les diverses
liqueurs et pour la glace natu-

relle, que I'on ne peut se procu-

of the Present Style (1888)
représentant Harry

Johnson. Le barman verse
un cocktail élaboré au
shaker Boston dans dix
verres a la fois.

rer que dans les grandes villes
| comme New York, La Nouvelle-
|| Orléans et San Francisco. Il est
Ii d’ailleurs significatif que tous les
1' grands pionniers du bar améri-
? cain comme Jerry Thomas, Harry
William Boothby,

dont il est question plus loin,

I Johnson et

aient officié dans une ou

plusieurs de ces villes.



De la taverne au bar
(de 1850 21890)

Alors que la mode des cafés, d’influence vien-
noise, se répand en Europe, de l'autre coté de
I’Atlantique on passe de la taverne au bar. Le
bar est le descendant du « saloon », terme apparu
au début du Xixe siécle, qui différencie le lieu ou
I’on boit du lieu ou 1’on mange. Bar désigne alors
le meuble ou I’on prépare les boissons, c’est-a-
dire le comptoir, souvent équipé d’une barre.
Devenu, par extension, le nom du lieu ou I’on
sert des boissons, le bar ne supplantera le saloon
qu’a la fin du Xixe siécle.

L'invention de la glace artificielle

Au milieu du XiXe siécle, une autre nouveauté
nait en Europe : la glace artificielle, qui joue un
role déterminant dans I’histoire des cocktails.
Déja, en 1834, une machine, inventée a Londres
par I’Américain Jacob Perkins (1766-1849), et
utilisant réfrigérant, permettait
de conserver assez longuement la glace prove-

I’éther comme

nant des montagnes. Une nouvelle machine est
mise au point en 1859 par le Francais Ferdinand
Carré (1824-1900) avec un procédé fonction-

nant a D’ammoniac ; elle va permettre, pour la
premiere fois, de produire de la glace artificielle a
grande échelle.

Les premiers manuels pratiques

Toutes les conditions sont désormais réunies pour
faciliter le succes des boissons mélangées. Parmi
les nombreux barmen qui s’intéressent a la pra-
tique du mélange, il en est un dont il faut retenir
le nom, car il va devenir célebre. Il s’agit de
Jeremiah P. Thomas, alias Jerry Thomas, qui, a
New York en 1862, publie sous le titre a réso-
nance francaise The Bon Vivant’s Companion or
How to Mix Drinks («Comment mélanger les
sur les boissons

boissons»), le premier livre

mélangées et les cocktails, répertoriant les
236 recettes les plus populaires du moment. Un
manuel sur la fabrication des liqueurs et des
sirops,

écrit par Christian Schultz, figure en

seconde partie pour permettre a ceux qui ont du
mal & se procurer certains ingrédients de créer des
produits de substitution au golt similaire. Une

deuxiéme édition révisée est publiée en 1876 sous

Le Hoffman House Bar, haut lieu new yorkais de
rencontre des hommes d’affaires et des artistes a la mode,
d'aprés une lithographie de la fin du xix' siécle.

le titre The Bar'Tender's Guide («le Guide du
barmany»), qui recense, en plus de celles de la
premicre édition, une cinquantaine de nouvelles
recettes. En 1887, on publiera, a titre posthume,
une troisiéme édition révisée, avec une nouvelle
sélection de plus de 280 cocktails.

Les premiéres grandes figures
du bar américain

Au Xixe siecle, deux mixologistes (experts en
meélanges), Harry Johnson et William Boothby,
contribuent, comme Jerry Thomas [D’avait fait
avant eux, au prestige du métier de barman, en
publiant leurs propres ouvrages, avec chacun trois
éditions successives. Ces livres sont intéressants,
car ils permettent d’observer I’évolution des
pratiques du bar au fil des années.

Dans des ouvrages de ce type, les auteurs

donnent peu d’informations sur eux-mémes.



Heureusement, des articles sur les grands barmen
américains ont été publiés a diverses occasions
dans des journaux locaux. On a retrouvé une
interview de Jerry Thomas, publiée le 28 mars
1882 par le journal New York Sun a l'occasion
de la mise aux encheéres de sa collection de cari-
catures et de dessins d’artistes ameéricains.
L’article nous livre quelques révélations sur la
vie de celui qui fut surnommé par ses clients
admiratifs : « le professeur ».

En voici un extrait : «[...] “Un Américain
continua M. Thomas, l'air surpris. “Ma foi oui, et
un marin aussi. Je suis né a Watertown, Jefferson
County, il y a cinquante-deux ans, et j’ai navigué
tout autour du monde comme simple matelot. ]'ai
débarqué a San Francisco en 1849, et je suis parti
dans les montagnes chercher de l'or. [..] Je suis
revenu a New York avec 16 000 dollars et pen-
dant un moment j'ai porté des gants de peau et
fréquenté du beau monde, puis jai ouvert un bar
avec George Earle sous le Bamum’s Museum, ot
se trouve maintenant I'immeuble du Herald. En
[18]53, je suis entré comme barman au Mills
House a Charleston ; puis j'ai exercé mes talents
a Chicago, a Saint-Louis, et le long du
Mississippi ; je suis revenu et j’ai mixé quelques
drinks au Metropolitan ; j’ai ensuite fait le voyage
pour assister a la rencontre Heanan-Sayers,
j'avais vu vingt et un combats auparavant, j'en ai
vu sept depuis. Je suis devenu responsable de bar
a I'Occidental Hotel de San Francisco en 1863 ;
jai fait un passage a Virginia City et j'étais de
retour ici en 1866 quand, avec mon frere
George M., qui s’est maintenant retiré et vit
dans la 21 rue, j'ai ouvert sur Broadway au 937,
prés de la 5' avenue, ou se trouve Johnson's
maintenant, juste sous la 22¢ rue. C’était un bel
endroit. Au bout de deux ans, la recette du bar
se montait a 400 dollars par jour, et c’était
agréable de voir les clients jeter un coup d’ceil
aux dessins de M. Thomas Nast avant de s’ins-
taller pour commander. [...] Nous 'avons quitté
en 1871, pour aller ol se trouve maintenant le
Bijou ; ot nous sommes restés un moment, tou-
jours avec ces dessins autour de nous. Mais en
1876, je l'ai vendu, John Morrissey 1'a acheté
pour en faire une salle de billards. »

On apprend dans un autre article, paru dans
le New York Times du 15 décembre 1885, que

Jerry Thomas est décédé la veille, a son domicile
new-yorkais, d'une crise d’apoplexie. Il avait
55 ans et l'article cite deux de ses célebres inven-
tions : le Tom &. Jerry (> p. 169) et le Blue Blazer
(>p. 139).

L'école américaine
(de 1860 a 1890)

Les premiéres associations
de barmen

Tres vite, les professionnels du bar entreprennent
de s’organiser. En 1866, a Chicago, ils se regrou-
pent pour créer la « Bartenders and Waiters
Union » (Union des barmen et serveurs) et, dans
les années 1890, la «National Bartenders
Association» (Association nationale des bar-
men) voit le jour. En méme temps, de nombreux
ouvrages relatifs au bar et aux cocktails sont
publiés ; on n’en compte pas moins d’une quaran-
taine entre 1860 et 1900. Ils apportent aujour-
d’hui des informations précieuses, tant sur les
ingrédients utilisés a telle ou telle époque que sur
I'apparition des grands classiques comme le
John Collins (> p. 101) dans les années 1860,
le Gin Fizz (> p. 100) dans les années 1870, le
Manhattan (> p. 122) dans les années 1880 et
le Old-Fashioned (> p. 122) dans les années 1890.

WILLIAM BOOTHBY

Quelques années aprés Harry Johnson (> p.

William Boothby publie a San Francisco, en 1891, son
premier livre sous le titre Cocktail Boothby's American
Bartender, présenté comme le seul traité pratique de
«mixologie», c'est-a-dire de « science des mélanges »
(«mixology» et «mixologist» sont des termes apparus
a San Francisco a la fin des années 1880). Surnommé
« Cocktail Boothby » dans la profession, l'auteur se
présente lui-méme comme le premier mixologiste, mais
on ne sait si c'est lui qui a inventé le mot. Grace aux
différentes rééditions de son manuel, on a recueilli de
précieux renseignements sur I'évolution des cocktails et

des pratiques du bar.



Affiche commandée a Henri de Toulouse-Lautrec par la
revue américaine 7he Chap Bookreprésentant une scéne
dans un bar américain situé au 33, rue Royale a Paris (1895).

Le destin des grands classiques

Grace a ces nombreux ouvrages, on constate que
certaines recettes comme le Manhattan n’ont
subi aucun changement pendant plus d’un siécle.
Mais on apprend aussi que d’autres cocktails
célébres se sont en revanche complétement
métamorphosés au fil des décennies, confirmant
que, le golt du consommateur évoluant, le bar-
man doit savoir s’adapter aux changements. C’est
le cas du Dry Martini (> p. 92). Lors de son appa-

FRANK NEWMAN

D'origine anglaise, Frank Newman prend en charge
peu avant 1900 le bar du Grand Hétel, a Paris, situé en
face de I'Opéra Garnier. Pour mieux se faire connaitre,
il publie un ouvrage, American-Bar, qui sera révisé en
1904, et dans lequel apparait la premiere référence
écrite  au Dry Martini. Newman ouvre ensuite
son propre établissement sous Il'enseigne « The
Cosmopolitan » a Asniéres, dans les Hauts-de-Seine,
pres de Paris. On lui doit la création, en 1927, du
Diabola (> p. 92), un short drink a base de gin, de

Dubonnet rouge et de sirop d'orgeat.

rition en 1884, ce cocktail est d’abord baptisé
Martinez avant de devenir le Martini en 1888
(notons que pour les Européens le nom préte a
confusion, car le Martini - ou Dry Martini - n’a
rien a voir avec l’apéritif italien de chez Martini
&. Rossi, dont la création remonte a 1863). La
recette du Martini se compose alors de gin, de
vermouth rosso, d’un bitter concentré (semblable
a de I’Angostura bitters) et d’un zeste de citron
pour la garniture.

Dans les années 1890, on constate une pre-
miére évolution du Martini : ’orange bitters peut
étre utilisé a la place de 1’Angostura bitters, et
une cerise au marasquin peut remplacer le zeste
de citron. Au début des années 1900, le nom du
cocktail et sa composition changent a nouveau :
il devient le Dry Martini, le vermouth dry rem-
place le vermouth rosso et une nouvelle garni-
ture, D’olive verte, peut é&tre proposée, pour
accentuer le c6té sec de la boisson. C’est Frank
Newman, chef-barman au Grand Hotel a Paris
qui publie cette recette en 1904, dans la seconde
édition de son livre American-Bar.

L'internationalisation
du cocktail vers 1900

Le mélange des boissons devient une spécialité
américaine et, a 1’occasion des Expositions uni-
verselles qui se succedent au Xixe siécle, des deux
cOtés de 1’Atlantique, les barmen américains font
découvrir au reste du monde le charme de ces
« American drinks ». Lorsque les premiers bars a
cocktails ouvrent en Angleterre, en France et en
Allemagne, on les appelle tout naturellement
« American bars ». Ainsi, au début des années
1900, la vogue des cocktails s’est déja répandue
en Europe.

A Londres, parmi les premiers acteurs de
cette expansion, on trouve le barman américain
Leo Engel qui a fait découvrir, a la fin des années
1870, les «American drinksy aux clients du
grand restaurant Criterion a Picadilly Circus. Peu
aprés, une revue professionnelle, Barman and
Barmaid, est créée dans la capitale britannique.

En France, la vogue de la langue anglaise et
I’attrait pour ce qui vient du Nouveau Monde
contribuent a I’engouement pour les cocktails.



A Paris, Louis Fouquet propose un grand choix
de boissons américaines dans son restaurant
« Fouquet’s » sur les Champs-Elysées, ouvert peu
de temps aprés qu’il ait publié un livre sur les
cocktails en 1896. A la méme époque, les tou-
ristes américains qui fréquentent le quartier de
I’'Opéra sont ravis de pouvoir siroter leur cocktail
préféré au Grand Hoétel ou, rue Daunou, au
Chatam et au New York Bar (qui deviendra le

Harry’s Bar).

De la prohibition
(1919 1933) a laprés-guerre

La période de la prohibition constitue une étape
importante de l’histoire des cocktails. En effet,
linterdiction de consommer de l’alcool aux
Etats-Unis entraine une réaction immeédiate, non
prévue par les législateurs. Les distilleries clan-
destines se multiplient, la contrebande
s’organise, la guerre des gangs fait rage et les
«speakeasies», débits de boissons ou l'on sert de

I’alcool en cachette, prospérent.

Opération de contrdle de police d'un stock d'alcool a
Philadelphie (Pennsylvanie) en 1924, en pleine prohibition.

CONSTANTINO RIBALAIGUA VERT

Originaire de  Catalogne, Constantino Ribalaigua
Vert (?-1952) débarque a Cuba au début des années
1910. Il trouve un emploi au café La Florida a La
Havane. Il y excelle dans la préparation des cocktails et
les clients le surnomment « Constante » tant son travail
est d'une régularité remarquable. En 1918, il devient
propriétaire de la Florida et en fait un établissement de
renom. On y sert alors le Daiquiri « frappé », c'est-a-dire
avec de la glace pilée, puis, avec l'apparition du mixeur
électrique a la fin des années 1920, Ribalaigua propose
a sa clientéle une nouvelle version de ce cocktail : le
Frozen Daiquiri (> p. 148). Son bar, qui sera rebaptisé
« Floridita » (« petite Floride », en espagnol) vers 1940,

devient le temple du Daiquiri.

Les Américains a Cuba

Dans le méme temps, on assiste & un engouement
pour les voyages a Cuba, ou les touristes améri-
cains de la cote est peuvent, en toute impunité,
apprécier les derniéres nouveautés, préparées
avec du rhum local et concoctées par des barmen

expatriés. A La Havane, surnommeée au début du




HARRY McELHONE

Avant d'ouvrir son établissement a Paris en 1923 (le

Harry's New York Bar), Harry McElhone (1890-1958)

travaille au Plaza de New York, puis aux casinos

d'Enghien et de Nice, ainsi qu'au Ciro's a Londres et a

Deauville. D'origine britannique, il s'est fait connaitre

dans la profession en publiant a Londres en 1919 un
petit livre, ABC of Mixing Cocktails. Quelques années

plus tard, il crée un club pour les grands amateurs

qu'il dénomme « International Bar Flies », et il réussit

a constituer un réseau international d'établissements

préts a les accueillir. McElhone a contribué au prestige
de la profession de barman en créant plusieurs cock-
tails devenus classiques comme le French 75 (> p. 220)

et le Monkey Gland (> p. 109).

XXe siécle «le petit Paris des Caraibes», les éta-
blissements fleurissent, ou 'on peut déguster
d’excellents cocktails rafraichissants comme le
Mint Julep (> p. 131) en remplacant le bourbon
par du rhum local. Les barmen professionnels de
Cuba s’organisent rapidement et créent, en 1924,
le «club des cantineros», qui assure la formation
des barmen sur I'ile, garantissant ainsi la qualité
du service a la clientéle américaine. Le premier
manuel du club en 1930, qui ne contient pas

moins de 600 recettes, témoigne de |'étendue des
connaissances des barmen cubains. C’est I'époque

ol des bars mythiques comme La Florida, le
Sloppy Joe et la Bodeguita del Medio voient
le jour. De nombreux cocktails, aujourdhui
classiques, sont nés a Cuba, tels le Daiquiri
(> p. 147) et ses variantes, le Présidente
(> p. 142), le Mary Pickford (> p. 161), le Cuba
libre (> p. 146), ou encore le Mojito (> p. 151).

La vitalité des barmen en Europe

Dans les grandes villes européennes, on assiste
également a une floraison de « cocktail bars »
attenants aux hotels, et d’«American bars», ou

I'on sert les cocktails les plus sophistiqués. Ainsi,

> La chanteuse et danseuse américaine
Joséphine Baker (1906-1975) buvant un cocktail.

au moment ol la prohibition sévit aux Etats—Unis,
I'internationalisation du cocktail s’accentue.
Plusieurs barmen américains s’expatrient, comme
Harry Craddock qui rejoint le Savoy Hotel de
Londres. A Paris, la clientéle cosmopolite attire
également de grands barmen européens, dont cer-
tains s’installent définitivement comme Frank
Meier, d’origine autrichienne, qui prend la direc-
tion du bar de I'hétel Ritz, rue Cambon, lors
de son ouverture en 1921. L’Anglais Harry
McElhone rachete en 1923 le New York Bar rue
Daunou qu'il va rebaptiser Harry's New York Bar,
connu aujourd’hui sous le nom de Harry’s Bar.

On invente a cette époque de nombreux clas-
siques comme I’Americano (> p. 233), le Side-
Car (> p. 201), le French 75 (> p. 220), ou
encore le Red Lion > p. 111).

La fin de la prohibition

Devant le peu d’effet de la loi, la prohibition est
abolie aux Etats—Unis en 1933, mais la mode des
cocktails ne cesse pas pour autant, et son expan-
sion se poursuit. Il est de bon ton de posséder un
bar chez soi, et les «cocktails parties», ot 'on
réunit ses amis avant 'heure du diner, sont

entrées dans les moeurs.




La terrasse du Select, sur les Champs—EIysées, un
American bar typique des établissements ouverts en Europe
par des barmen américains qui s'expatrierent dans les
années 1920, a cause de la prohibition.

Vers 1930, s’ouvre a Paris la Maison du cocktail,

spécialisée dans la vente de matériel et de bars d’ap-
partement. La vague est au plus haut, stimulée par
les images de films hollywoodiens ou la consom-
mation de cocktails est omniprésente. La maison
Nicolas, spécialisée dans la vente de fines bou-
teilles de vin, s’insurge contre cette déferlante et
demande au dessinateur Paul Iribe (1883-1935),
compagnon de Coco Chanel, d’illustrer une cam-
pagne de publicité violemment anti-cocktails.

Le cocktail en sommeil
(de 1945 a 1980)

Aprés la Seconde Guerre mondiale, les cir-
constances favorables qui avaient permis aux
cocktails d entrer dans les habitudes de

FRANK MEIER ET JEAN AZIMONT

D'origine autrichienne, Frank Meier commence a tra-
vailler a I'hétel Ritz a Paris, lors de l'ouverture du bar
(Le Café Parisien) en 1921, rue Cambon. Pour recevoir
les premiers clients, il invente le cocktail Royal
Highball (> p. 226), un élégant mariage de cognac, de
champagne et de fraises fraiches. Le succés venu, il
préférait accueillir les clients en salle pendant qu'une
équipe de barmen préparait les cocktails. En 1936, Le
Petit Bar fut ouvert & c6té du Café Parisien et confié a
I'un des barmen, Jean Azimont, alias Bertin, embauché
en 1926. Aprés la mort de Meier en 1947, c'est Iui qui
assura la reléve jusqu'en 1975 ; pendant cette période,
il se lia d'amiti¢ avec I'écrivain Ernest Hemingway,
un habitué des lieux. Aujourdhui, Le Café Parisien
est devenu le Bar Cambon et Le Petit Bar s'appelle

le Bar Hemingway.



VICTOR BERGERON, ALIAS TRADER VIC

L'Américain Victor Bergeron (1902-1984) ouvre en
1932 a Oakland, dans la baie de San Francisco, un
établissement appelé Hinky Dink's dont la décora-
tion, la cuisine et les boissons sont inspirées de la
culture polynésienne. A la fin de la prohibition,
il commence a proposer des cocktails tropicaux,
comme le fait Don The Beachcomber (> p. 23) a
Hollywood. Son affaire fonctionne trés bien et Victor
Bergeron rebaptise son restaurant avec le surnom
que lui ont donné ses clients : « Trader Vie » (Vie le
marchand). Il écrit plusieurs livres qui font référence
en matiére de boissons et de cuisine polynésienne,
dont le Trader Vic Bartender's Guide, publié en 1947,
révisé en 1972. On y trouve la recette de nombreux
cocktails de son invention, comme le Scorpion
(> p. 164), et celle du Mai Tai (> p. 150) qui lui est

attribuée.

consommation des Européens font place a des
temps difficiles. Méme si de nouvelles recettes
comme celles du Bellini (> p. 224), de I'Irish
Coffee (> p. 139) et du Black Russian (> p. 84)

sont créées, les cocktails voient leur

diminuer, 1ils tombent méme en désuétude.
Lorsqu’un particulier déniche un shaker dans
son grenier ou dans une brocante, il en fait un
objet décoratif, négligeant sa fonction initiale.
Malgré tout, I’art de préparer les cocktails se
maintient, grace a la clientele internationale
qui fréquente les bars des grands hotels. Dans
leur pays d’origine, les cocktails se portent un
peu mieux. Les grands classiques comme le
Bronx (> p. 107), le Clover Club (> p. 116) ou
le Sazerac (> p. 123) sont remplacés par de
nouvelles recettes comme le Mai Tai (> p. 150)
ou comme le Moscow Mule (> p. 73) et le
Margarita (> p. 176). Le succes de la vodka aux
Etats-Unis  contribue au  développement
« long drink » ; rien de plus simple, en effet,
que d’ajouter une mesure de vodka a un ou
plusieurs jus de fruits pour obtenir une boisson

allongée, comme le Screwdriver (> p. 82).

Une couverture de 1952 du journal allemand Er, Die
Zeltschrift fur den Herm (« Lui, le magazine de I'homme »).

Le renouveau du cocktail
(1980 a nos jours)

L'émergence du flair

En 1988, un phénoméne nouveau apparait avec
la sortie du film de Roger Donaldson Cockail,
interprété par Tom Cruise. Dans ce film, on voit
I’acteur américain préparer des cocktails en
faisant voltiger les bouteilles sous les yeux ébahis
des consommateurs. Cette maniere de faire, appe-
lée « flair », fait I’objet de concours et remporte
un vif succes aupreés des professionnels qui exer-
cent leur activité dans des ambiances festives.



On distingue le « working flair», que I’on tra-
duit par « flair productif », et 1’« exhibition flair »,
que l’on traduit par «flair d’animation». Le flair
productif consiste a effectuer des mouvements
avec les bouteilles, tout en préparant les boissons
- au verre directement ou au shaker. Ces mouve-
ments peuvent s’effectuer avec des bouteilles
pleines, munies d’un verseur. Le flair d’animation
demande, quant a lui, une technique et une dex-
térit¢ particuliéres. En effet, les mouvements
nécessitent des rotations complétes de la bou-
teille sur elle-méme, ce qui n’est pas possible si
les bouteilles contiennent plus de six centilitres
de liquide. Quoi qu’il en soit, les deux types de
flair exigent un entralnement sérieux de la part
du barman, car la manipulation peut s’avérer
périlleuse, tant pour celui qui la pratique que
pour ceux qui le regardent. Ces prouesses tech-
niques sont a 1’origine d’un regain d’intérét pour
le cocktail.

Des créations adaptées
a une nouvelle clientéle

Depuis les années 1980, on a vu surgir de nou-
velles recettes, qui se sont rapidement imposées
au niveau international. Parmi ces nouveautés
incontournables, il faut citer le Cosmopolitan
(> p. 64), qui s’est fait une place dans le Top 10
toutes catégories, en dix ans a peine. Il corres-
pond parfaitement aux nouvelles attentes des
consommateurs qui recherchent des cocktails
alcoolisés, mais pas trop, pour pouvoir en dégus-

ter plusieurs dans la méme soirée.

« Moins de quantité et plus de qualité »
semble étre la ligne directrice de cette nouvelle
tendance. Les barmen s’adaptent et redécouvrent
les vertus des fruits frais qui avaient fait le succes
des cocktails cubains a leur grande époque.
La nouvelle famille de cocktails « fresh fruit
Martinisy, comme le Melon Martini (> p. 65),
est ce qui se fait de mieux. Il s’agit de jus de fruits
frais ou de jus de légumes qui, avec 1’apport d’une
eau-de-vie discréte, comme la vodka, composent
un mélange fruité sans étre trop sucré.
Néanmoins, pour ceux qui aiment les cocktails
corsés, le Vodka Martini Extra-Dry (> p. 67), le
Dry Martini (> p. 92) ou le Manhattan
(> p. 122), le Old-Fashioned (> p. 122) et le
Sazerac (> p. 123) sont toujours bien présents.

L'acteur Tom Cruise dans une scene de flair du film
de Roger Donaldson Cocktail(1988).

DONN BEACH, ALIAS DON THE BEACHCOMBER

Donn Beach (1907-1989) est arrivé a Hollywood a l'age
de 24 ans, aprés avoir voyagé a la Jamaique, en
Australie et a Tahiti. Il rencontre des gens liés a l'in-
dustrie du cinéma, ce qui Iui permet d'intervenir
comme conseiller sur des productions dont l'action se
déroule dans les mers du Sud. En 1933, il ouvre un
petit restaurant a Hollywood, qu'il appelle Don The
Beachcomber (littéralement, « Don le ramasseur
d'épaves »). Aprés la prohibition, il participe avec
Trader Vic (> p. 22) au mouvement tiki (les « tikis »
sont des statues représentant la déesse polynésienne
du méme nom), crée de nombreux cocktails tropicaux,
dont le Zombie (> p. 165), le plus connu, et contribue

a faire connaitre la culture polynésienne.



[Les familles de

cocktails

Depuis le début du xixesiecle, en Amérique comme en Europe, les boissons mélangées

ont été préparées selon des recettes précises et répertoriées. Les professionnels ont pris

soin de différencier les familles de cocktails, en fonction des alcools et des ingrédients

qui les composent. Une simple recette a souvent engendré toute une famille.

Une famille de cocktails se définit en fonc-
tion de trois critéres : une association d’ingré-
dients donnés, un mode de préparation (soit au
verre directement soit au shaker ou au mixeur) et
une maniére de servir le mélange qui en résulte.

Notons qu’a chaque famille de cocktails cor-
respond un verre de service spécialement adapté

(>p. 46).

Les familles oubliées

Cobblers Cette famille de short drinks est
apparue aux Etats-Unis avant 1810. A I'origine,
un cobbler était élaboré a partir d'un vin ou d'un
vin effervescent, ou encore d’un vin muté. Les
recettes les plus populaires étaient le Sherry
Cobbler et le Whiskey Cobbler. Un cobbler se pré-
pare directement dans un verre rocks, avec des gla-
cons. Il se compose d’une eau-de-vie et de sucre, et
il est garni de fruits, sous forme de tranches
d’orange ou de baies de saison, par exemple.

LES DEUX TYPES DE COCKTAILS

Short drink. Ce terme désigne un mélange plus ou
moins corsé selon la proportion d'ingrédients alcooli-
sés, dont le volume ne dépasse pas 12 cl environ.

Long drink. Ce terme désigne une boisson «allongée»,
c'est-a-dire diluée, d'un volume supérieur a 12 «cl
environ, et dont le degré alcoolique est affaibli en

conséquence.

Cocktail Terme générique dont la signification
a beaucoup évolué au fil des décennies (> p. 14).
Aujourd’hui, il désigne une boisson, alcoolisée ou
non, composée d’au moins deux ingrédients.

Crustas Cette famille de short drinks fut
inventée dans les années 1840 par Joseph Santini
au City Exchange a La Nouvelle-Orléans. Les
recettes les plus connues étaient le Brandy Crusta
et le Whiskey Crusta. Un crusta se prépare direc-
tement dans un petit verre a vin, avec des gla-
¢ons, et se compose d'une eau-de-vie, de jus de
citron, de sucre et d'un amer concentré. Il se gar-
nit avec un long zeste de citron, que 1'on dispose
autour du verre.

Daisies Cette famille de long drinks est appa-
rue aux Ftats-Unis dans les années 1870. Les
recettes les plus populaires étaient le Brandy
Daisy et le Gin Daisy. Un daisy se prépare direc-
tement dans un verre highball, et se compose
d’une eau-de-vie, de jus de citron, de sucre, de
curagao et d’eau gazeuse.

Egg nogs Cette famille de long drinks fut
inventée aux FEtats-Unis avant 1800. Les recettes
les plus populaires étaient le Brandy Egg nog et le
Rum Egg nog. Un egg nog se prépare au shaker,
avec des glagons, et se sert dans un verre high-
ball. Il se compose d'une eau-de-vie, d'un jaune
d’ceuf, de lait et de sucre. L’egg nog semble étre le
descendant d’une boisson anglaise appelée « pos-
set», qui se préparait avec les mémes ingrédients
mais avec un vin muté a la place de I'eau-de-vie.



II était surtout apprécié durant les fétes de fin
d’année et se consommait également chaud.

Fixes Cette famille de short drinks existait en
Amérique avant les années 1860. Les recettes les
plus populaires étaient le Brandy Fix et le Gin
Fix. Il s’agit simplement d'un «sour» (> p. 26),
garni avec des baies de saison.

Flips Cette famille de short drinks est origi-
naire d’Angleterre ou elle fut inventée avant
1810. Comme le cobbler, le flip s’élaborait au
départ avec un vin muté. Celui-ci, préparé au
shaker, avec des glagons, était dans les années
1860 servi dans un verre a vin. Les recettes les
plus populaires étaient le Porto Flip (> p. 203) et
le Brandy Flip. Un flip se compose d'une eau-de-
vie, d'un jaune d’ceuf et de sucre, et se garnit
avec de la noix muscade rapée.

Puffs Cette famille de long drinks est apparue
aux Etats-Unis dans les années 1890. Les recettes
les plus populaires étaient le Whiskey Puff et le
Brandy Puff. Un puff se prépare directement dans
un verre highball, avec des glagons, et se com-
pose d’'une eau-de-vie, de lait, de sucre et parfois
d’eau gazeuse.

Sangarees Cette famille de short drinks
aurait vu le jour aux Antilles britanniques avant
1820. Les recettes les plus populaires étaient le
Brandy Sangaree et le Gin Sangaree. Un sanga-
ree se prépare au shaker, avec des glacons, et se
sert dans un verre a vin. Il se compose d’une eau-
de-vie, de porto rouge et de sucre, et se garnit
avec de la noix muscade fraichement rapée.

Slings Cette famille de short drinks est apparue
aux Etats-Unis avant 1800. Les recettes les plus
populaires étaient le Brandy Sling et le Whiskey
Sling. Le sling était également consommé chaud.
Préparé directement dans un verre rocks avec des
glagons, un sling se compose d’une eau-de-vie,
d’eau minérale (gazeuse ou plate) et de sucre, et il
se garnit avec de la noix muscade rapée.

Smashes Cette famille de short drinks semble
avoir vu le jour dans les années 1850 aux Ftats-
Unis. Les recettes les plus populaires étaient le

Brandy Smash et le Gin Smash. Un smash est
I'équivalent d'un julep (> p. 26) préparé avec
seulement deux ou trois feuilles de menthe
fraiche pour étre moins mentholé, et garni avec
des tranches d’orange et des baies de saison.

Les familles toujours
en usage

Bucks Cette famille de short drinks fut inven-
tée a Londres, vraisemblablement durant les
années 1920, peut-étre au Buck’s Club. Un buck
se prépare directement dans un verre rocks, avec
des glagons, et se compose d'une eau-de-vie, de
jus de citron et de ginger ale (en faible quantité).
On le garnit avec un zeste de citron.

Coiadas Cette famille de
inventée au début des années 1950 a Porto

long drinks fut

Rico. Les recettes les plus connues sont la Pina
Colada (> p. 162) et le Blue
(> p. 162). Un colada se prépare au shaker ou au

Hawaiian

mixeur et se sert dans un verre highball. II se
compose d'une eau-de-vie, d'un jus de fruit et de
créme de coco.

Collins Cette famille de long drinks est appa-
rue aux Ftats-Unis a la fin des années 1860 ; elle
aurait été inventée au début des années 1800
par John Collins, qui était maitre d’hotel au
Limmer’s Coffee House a Londres. Une des
recettes les plus populaires est le John Collins
(> p. 101). Un collins se prépare directement
dans un verre highball, avec des glacons, et se
compose d'une eau-de-vie, de jus de citron, d’eau
gazeuse et de sucre.

Coolers Cette famille de long drinks est appa-
rue a la fin des années 1880 aux Etats-Unis. Le
Cooler semble avoir été inventé pour promouvoir
un appareil du méme nom, permettant de servir
le ginger ale bien frais. Une des recettes les plus
populaires est le Remsen Cooler (> p. 100). Un
cooler se prépare directement dans un verre high-
ball, avec des glagons, et se compose d'une eau-
de-vie, de ginger ale et de sucre. Aujourd’hui, on
utilise aussi le terme « cooler » pour désigner des
boissons contenant des jus de fruits.



Carte postale humoristique du début du xx' siécle,
mettant en scéne un homme buvant un long drink.

FIZZES Cette famille de long drinks est apparue
aux FEtats-Unis dans les années 1870. Un Fizz se
prépare au shaker, avec des glacons, et se sert
dans un verre highball. Une des recettes les plus
populaires est le Gin Fizz (> p. 100). Un fizz se
prépare comme un collins (> p. 25), mais il est
moins acide car il comporte moins de jus de
citron. Au départ, I’'un et ’autre de ces deux long
drinks étaient préparés au shaker (I’cau minérale
gazeuse n’étant ajoutée qu’a la fin de la prépara-
tion), mais, de nos jours, ils sont élaborés selon
deux méthodes différentes.

Highballs Cette famille de long drinks a été
inventée a New York dans les années 1890. La
recette aurait ét¢é mise au point par Bradley
Martin, et ensuite été popularisée par
Patrick Gavin Duffy. Une des recettes les plus
populaires est le Brandy Highball (> p. 196). Un
highball se prépare directement dans un verre

aurait

highball, avec des glacons, et se compose d’une
eau-de-vie et d’une boisson gazeuse. Il est éven-
tuellement garni avec un zeste de citron.

Juleps Cette famille de short drinks existait
déja aux Etats-Unis avant 1800. Les recettes les
plus connues sont le Mint Julep (> p. 131) et le
Mojito (> p. 151). Un julep se prépare directe-
ment dans un verre rocks, avec de la glace pilée,
et se compose d’une eau-de-vie, de menthe
fraiche et de sucre. Il peut également étre préparé

en long drink.

Pousse-Café Cette famille de short drinks,
que I’on appelle aujourd’hui un shooter, était déja
populaire a La Nouvelle-Orléans dans les années
1840. Son origine est peut-étre frangaise. Un shoo-
ter se prépare directement dans un verre shot, et se
compose de plusieurs eaux-de-vie et/ou liqueurs
superposées sans étre mélangées (> p. 58). Autrefois,
on buvait les différentes couches 1’une aprés ’autre.
Les recettes les plus connues sont le Santina’s
Pousse-Café (> p. 211) et le B-52 (> p. 243).

Punches Cette famille de long drinks est
apparue aux Antilles britanniques avant 1700,
probablement a la Barbade. Les recettes les plus
connues sont le Planter’s Punch (> p. 152) et le
Fish House Punch (> p. 168). Souvent, un jus de
fruits remplace 1’eau, en partie. Un punch, en
long drink, se prépare directement dans un verre
highball, avec de la glace pilée, et se compose,
comme a l'origine, d’une eau-de-vie, d’un jus de
citron vert, d’eau minérale plate (ou gazeuse par
la suite) et de sucre (ou de sirop de grenadine par
la suite). La recette initiale, qui comportait égale-
ment des épices, était parfois servie chaude.

Rickeys Cette famille de long drinks fut
inventée au Shoemaker’s a Washington vers
1900. Un rickey se prépare directement dans un
verre highball, avec des glagons, et se compose
d’une eau-de-vie, de citron vert et d’eau gazeuse.

Shooters > Pousse-café

Sours Cette famille de short drinks est origi-
naire d’Angleterre ou elle est apparue au milieu
1700. Une des recettes les plus
connues est le Whiskey Sour (> p. 132). Un sour
se prépare au shaker et se sert dans un verre
rocks. Il se compose d’une eau-de-vie, de jus de

des années

citron et de sucre.

ToddieS Cette famille de
serait originaire des Antilles britanniques, ou elle

boissons chaudes
était connue depuis les années 1760. Un toddy se
prépare directement dans un verre toddy (résis-
tant & la chaleur), et se compose d’une eau-de-
vie, d’eau bouillante et de sucre. En France, cette
boisson, additionnée de jus de citron, est connue
sous le nom de Grog (> p. 168).



Un apercgu
chronologique

Des origines du cocktail a nos jours, voici en quelques dates lhistoire

des recettes les plus célebres et des grandes familles de cocktails.

Avant 1800

Famille punch
Fish House Punch
Grog

Famille sour
Famille toddy
Famille egg nog
Famille julep
Famille sling

1800-1810

Famille cobbler
Famille flip
Mint Julep

1820-1830

Famille sangaree

1840-1850

Famille crusta

Famille pousse-café
Tom & Jerry

Pink Gin

Santina's Pousse-Café

1850-1860

Blue Blazer

Famille fix
Famille smash
Japanese
Pimm's Cup

apparue a la fin du xviie siécle aux Antilles britanniques.
inventé en 1732 au Fish House de Philadelphie.
apparu vers 1740 dans la Royal Navy.

apparue au milieu du xviii' siécle en Angleterre.
apparue vers 1760 aux Antilles britanniques.

apparue peu avant 1800 aux Etats-Unis.

apparue peu avant 1800 aux Etats-Unis.

popularisée peu avant 1800 aux Etats-Unis.

apparue vers 1800 aux Etats-Unis.

popularisée vers 1800 en Angleterre.

popularisé vers 1800 aux Etats-Unis, surtout dans les plantations du nord
de la Virginie.

introduite vers 1820 aux Etats-Unis, en provenance des Antilles britanniques.

inventée au début des années 1840 par Joseph Santini au City Exchange
a La Nouvelle-Orléans.

popularisée au début des années 1840 a La Nouvelle-Orléans.

inventé en 1847 en Californie par Jerry Thomas.

consommé des 1848 par les marins de la Royal Navy.

inventé par Joseph Santina.

inventé au début des années 1850 par Jerry Thomas a |'Occidental Hotel
de San Francisco

popularisée aux Etats-Unis.

popularisée aux Etats-Unis.

inventé aux Etats-Unis ; attribué & Jerry Thomas.

popularisé a Londres ; inventé par James Pimm.

p. 26
p. 168

p. 26
p. 26
p. 24
p. 26
p. 25

p. 24
p. 25

p. 131

p. 25

p. 24
p. 26
p. 169
p. 96
p. 211

p. 139
p.25
p. 25
p. 210
p. 240



1860-1870

How to Mix Drinks

Lime juice cordial
Famille collins

1870-1880

Sazerac

Famille daisy
Famille fizz

1880-1890

Martinez
Manhattan

East India
Spritzer

Bijou

Turf

Black Velvet
Horse's Neck
Ramos Gin Fizz

1890-1900
Stinger

Famille highball

Remsen Cooler

Daiquiri

Bull's Eye
Champagne lulep
Famille puff

1900-1910

Bronx

Pisco Punch
Lone Tree
Old-Fashioned
Clover Club

Famille rickey
Grasshopper

publication en 1862 a New York du premier livre sur les cocktails.
écrit par Jerry Thomas.

invention en 1865 de ce jus de citron vert édulcoré par Lachlan Rose a Edimbourg.

apparue aux Etats-Unis.

mis au point au début des années 1870 par Thomas H. Handy
au Sazerac House a La Nouvelle-Orléans.

apparue aux Etats-Unis.

apparue aux Etats-Unis.

inventé au début des années 1880 aux Etats-Unis ; attribué a Jerry Thomas.
apparu dés 1884 aux Etats-Unis ; son origine est inconnue.

inventé en 1888 aux Etats-Unis ; attribué a Harry Johnson.

introduit vers 1888 aux Etats-Unis ; initialement appelé Rhine whine & Seltzer.
inventé a la fin des années 1880 aux Etats-Unis ; attribué a Harry Johnson.
inventé entre 1888 et 1895 aux Etats-Unis ; attribué a Harry Johnson.

popularisé aux Etats-Unis ; initialement appelé Champagne Velvet, aux Etats-Unis.

apparu aux Etats-Unis.
inventé par Henry C. Ramos a I'lmperial Cabinet Saloon a La Nouvelle-Orléans.

apparu au début des années 1890 aux Etats-Unis ;

initialement connu sous le nom de Judge Cocktail.

inventée entre 1890 et 1895 par Bradley Martin,

a l'occasion d'une grande réception aux Etats-Unis.

inventé avant 1895 par William Remsen, officier de marine,

aI'Union Club de New York.

inventé en 1898 par un groupe d'ingénieurs, a I'hotel Vénus de Santiago de Cuba.
popularisé aux Etats-Unis.

inventé a New York ; attribué a William Schmidt.

apparue aux Etats-Unis.

apparu entre 1899 et 1908 aux Etats-Unis ; attribué a Johnnie Soloon

de I'hétel Old-Waldorf Astoria de New York.

apparu vers 1900 aux Etats-Unis.

inventé entre 1900 et 1904 au Myopia Hunt Club a Hamilton (Massachusetts).
inventé entre 1900 et 1907 au Pendennis Club a Louisville (Kentucky).

inventé entre 1900 et 1908 a I'hotel Bellevue-Stratford de Philadelphie

pour les membres du club du méme nom.

inventée vers 1900 au Shoemaker's a Washington, pour le colonel Joe Rickey.
apparu vers 1900 aux Etats-Unis ; attribué a Harry O'Brien du Palace Hotel

de San Francisco.

p. 16

p. 25

p.123
p.24
p. 26

p. 95

p. 122
p. 202
p. 235
p. 113
p. 96

p. 228
p. 198
p. 117

p. 211

p. 26

p. 100
p. 147
p. 249
p. 220
p.25

p. 107
p. 200
p. 95

p. 122

p. 116
p- 26

p. 245



Dry Martini

Zaza
Rose

recette publiée pour la premiére fois en 1904 & Paris dans le livie American-Bar
de Frank Newman.
inventé entre 1904 et 1907 par Frank Newman au Grand Hbtel a Paris.

inventé en 1906 par Johnny Milta au Chatam a Paris.

Absinthe veilleuse inventée avant 1908 a Paris par Paul Geoffroy.

Bamboo

inventé avant 1908 a Yokohama par Louis Eppinger.

Tomate a I'absinthe inventée avant 1908 en France.

Jack Rose

1910-1920
Singapore Sling
Ward Eight

1920-1930
Pussy Foot
Whiz-Bang
Mary Pickford
Royal Highball
Alexander

Bloodhound
Florida
Monkey Gland
Paradise
Queen Cocktail
Side-Car
White Lady
Scoff-Law
French 75
Mimosa

Blue Bird
Claridge
Diabola
Acacias

Americano
Frozen Daiquiri
Negroni
Famille buck
Alfonso
Commodore
Depth Bomb
Mojito
Presidente

inventé a New York ; il aurait été créé pour Jacob Rosenzweig, surnommé Bald Jack Rose.

inventé entre 1910 et 1915 par Ngiam Tong Boon a I'hétel Raffles a Singapour,
inventé entre 1918 et 1922 aux Etats-Unis, peut-étre dans le 8¢ district

de Washington qui porte ce méme nom.

inventé en 1920 par Robert Vermeire a Londres.

inventé en 1920 par Tommy Burton au Sports' Club de Londres.
inventé entre 1920 et 1926 par Fred Kaufman a Cuba.

inventé en 1921 par Frank Meier, pour I'ouverture du bar Cambon de I'hétel Ritz.
inventé en 1922 par Harry McElhone au Ciro's a Londres ;
initialement appelé Princess Mary.

introduit en 1922 a Londres par le duc de Manchester.
popularisé en 1922 a Londres.

inventé avant 1922 par Harry McElhone.

popularisé en 1922 a Londres.

inventé en 1922 par Harry Craddock a New York.

introduit en 1922 a Londres par McGarry, le chef-barman du Buck's Club.

inventé entre 1922 et 1923 en France, probablement a I'hétel Carlton de Cannes.

inventé en 1924 par Jock au Harry's Bar a Paris.

inventé en 1925 par Harry McElhone au Harry's Bar a Paris.

inventé en 1925 a Paris, et attribué au bar de I'hétel Ritz.

inventé en 1927 par Frank Meier.

inventé avant 1927 par Léon, barman de I'hétel Claridge a Paris.

inventé avant 1927 par Frank Newman a Paris.

inventé en 1928 par mademoiselle Doudjam

pour un concours de cocktails amateur a Biarritz.

popularisé en France, en provenance d'ltalie ou il a été inventé avant 1928.
inventé entre 1928 et 1930 par Constantino Ribalaigua Vert au Florida a Cuba.
inventé avant 1929 par Albert du Chatam a Paris sous le nom Camparinete.
inventé probablement & Londres par Mc Garry au Buck's Club.

popularisé en France pendant la visite du roi d'Espagne Alphonse Il a Deauville.
apparu aux Etats-Unis ; attribué & Phil Gross qui officiait & Cincinnati.

inventé en Angleterre.

apparu a Cuba ; il ne comporte alors pas de bitters.

inventé par Constantino Ribalaigua Vert au Florida a Cuba.
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1930-1940
Macka

Olympic
Bee's Knees
Red Lion
Cuba libre

B&B

Black Rose

Green Hat
Highbinder

Prince of Wales
Bloody Mary
Hemingway Special
Pink Daiquiri
Doctor Funk
Floridita Daiquiri
Hurricane

Marama Rum Punch
Pearl Diver

Zombie

1940-1950
Moscow Mule
Irish Coffee
Mai Tai

Scorpion

Vodka Martini Extra-Dry

Bellini
El Diablo
Red Snapper

1950-1960

Black Russian

Pina Colada

Tamanaco Dry

Kir

Golden Dream

inventé au début des années 1930 en France, probablement au bar Basque

a St-Jean-de-Luz.

inventé entre 1930 et 1934 par Frank Meier au bar de I'hdtel Ritz a Paris.
inventé entre 1930 et 1936 par Frank Meier au bar de I'hdtel Ritz a Paris.
inventé en 1933 par Arthur A. Tarling a Londres.

premiére publication en 1935 de la recette aux Etats-Unis par Albert S. Crockett
dans son livre The Old-Waldorf Astoria Bar Book.

apparu probablement en 1937 a New York ; attribué au Club 21.

inventé avant 1936 par Frank Meier au bar de I'hétel Ritz a Paris.

inventé avant 1936 par Frank Meier au bar de I'h6tel Ritz a Paris.

inventé avant 1936 par Frank Meier au bar de I'h6tel Ritz a Paris.

apparu en 1936 en France ; attribué a Jack Van Land au Harry's Bar du Touquet.

premiére publication de la recette en 1939, sous le nom de Mary Rose, a Cuba.
inventé en 1939 par Antonio Melan a Cuba, pour Ernest Hemingway.

inventé en 1939 a Cuba ; également connu sous le nom de Daiquiri n° 5.
inventé par Don The Beachcomber en Californie.

inventé par Benjamin Orbon au Florida a Cuba.

inventé au Pat O'Brien a La Nouvelle-Orléans.

inventé par Don The Beachcomber en Californie.

inventé par Don The Beachcomber en Californie.

inventé par Don The Beachcomber en Californie.

inventé en 1941 probablement au restaurant le Cock'n'Bull a Hollywood.
inventé en 1943 par Joe Sheridan a I'aéroport de Foynes en Irlande.
recette attribuée a Trader Vie qui I'aurait inventée en 1944.

publication en 1946 de la recette par Trader Vie,

qui I'a inventé a Oakland (Californie).

apparu dés 1946 au Stork Club de New York.

inventé en 1948 au Harry's Bar de Venise par Arrigo Cipriani.

premiére publication de la recette 2 la fin des années 1940 aux Etats-Unis.
premiére publication du nouveau nom donné au Bloody Mary

a I'hotel Saint-Régis a New York.

inventé vers 1950 probablement par Gustave Tops

a I'hotel Métropole de Bruxelles.

apparue au début des années 1950 a Porto Rico ;

attribuée a Ramon Marrero Perez, barman a I'Hotel Caribe Hilton.

inventé au début des années 1950 par Jacques Hébrard

a I'hotel Tamanaco a Caracas ; initialement connu sous le nom de Jack'artini.
nouveau nom donné en 1951 au blanc-cassis inventé en 1904 a Dijon.

inventé par Le Roy Sharon au Marineland (Californie).
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1960-1970

Blue Lagoon inventé en 1960 par Andy McElhone au Harry's Bar & Paris. > p. 68
Screwdriver diffusion importante au début des années 1960 aux Etats-Unis. > p. 82
Harvey Wallbanger  apparu entre 1968 et 1970 en Californie ;
attribué au Pancho's Bar a Manhattan Beach. >p.79
Tequila Sunrise inventé a la fin des années 1960 aux Etats-Unis. > p. 186
Banana Daiquiri inventé par Trader Vic. p. 158
Bossa Nova inventé par Cecil E. Roberts a I'hotel Nassau Beach aux Bahamas. p. 158
Joe Kanoo inventé par D.R. Lunan a I'hotel Sheraton de Kingston ; initialement connu
sous le nom de Jonkanoo Screwdriver. p. 161

Margarita popularisé aux Etats-Unis ; son origine est inconnue. > p. 176
Montego Bay inventé par Trader Vic. > p. 151
Mulata inventé a Cuba et attribué & José Maria Vasquez. p. 167

1970-1980
Blue Hawaiian inventé au début des années 1970 aux Etats-Unis. p. 162
Cape Codder inventé au début des années 1970 aux Etats-Unis. p. 69

1980-1990
Apple Sunrise inventé en 1980 par Charles Schumann & Munich. > p. 201
Midnight Moon inventé en 1982 par Colin Peter Field a Paris. p. 228
Aristo inventé en 1984 par Duschan Tistler a Passau en Allemagne. p. 156
Carol Channing inventé en 1984 par Dick Bradsell & Londres. > p. 217
Creativity inventé en 1984 par Peter Roth a Zurich. >p. 125
Lady Killer inventé en 1984 par Peter Roth au Kronenhalle Bar & Zurich. > p. 108
Basic inventé en 1986 par Duschan Tistler a Passau en Allemagne. > p. 237
Long Island Iced Tea inventé entre 1980 et 1987 au Balboa Café & San Francisco. >p.73
Purple Hooter inventé entre 1980 et 1987 au Balboa Café & San Francisco. > p. 74
Sex on the Beach # 2 inventé entre 1980 et 1987 au Balboa Café a San Francisco. > p. 83
Bramble inventé par Dick Bradsell & Londres. > p. 98
Fuzzy Navel apparu a San Francisco ; attribué au Pat O'Shea's Mad Hatter. > p. 241

Depuis 1990
Black Widow inventé en 1992 & New York par Dale DeGroff, auteur de 7he Crafft of the Cocktail. p. 166
Woo Woo inventé avant 1993 au Julie's Supper Club & San Francisco. > p. 83
Apple Pilar inventé en 1994 par Colin Peter Field & Paris. p. 248
Serendipiti inventé en 1994 par Colin Peter Field a Paris. p. 227
Anejo Highball inventé en 1995 par Dale DeGroff & New York, auteur de 7he Craft of the Cockiail. > p. 143
Burgos inventé en 1995 par Colin Peter Field a Paris. p. 205
Ginger Champagne inventé en 1995 par Colin Peter Field & Paris (ou Benderitter). p.218
Beam Me Up Scotty inventé en 1996 par Willi Haase au Hudson Bar a Berlin. > p. 132
Cable Car inventé en 1996 a San Francisco par Tony Abou-Ganim. > p. 145
Dusty Rose inventé en 1996 a New York par Dale DeGroff, auteur de 7he Craft of the Cocktail. > p. 244
Tropicana inventé en 1996 par Willi Haase au Hudson Bar a Berlin. > p. 164
Fiesta inventé en 1997 par Colin Peter Field a Paris. p. 65
Espresso Martini inventé en 1998 par Dick Bradsell & Londres. p. 71
Just Try inventé en 1998 par Mauro Mahjoub au Negroni Bar a Munich. p. 115



Agave Punch
Baccarat
Breakfast Martini
Betty Blue

G.G.

Apple Martini

inventé en 1999 a New York par Dale DeGroff, auteur de 7he Crafft of the Cocktail.

inventé en 1999 par Peter Roth a Zurich.

inventé en 1999 a Londres par Salvatore Calabrese, auteur de Classic Cocktails.

inventé en 2000 par Mauro Mahjoub au Negroni Bar a Munich.

inventé en 2000 a Londres par Salvatore Calabrese, auteur de Classic Cocktails.

apparu vers 2000 aux Etats-Unis, sans doute & New York

(variante européenne présentée en recette).

French Spring Punch inventé entre 2000 et 2003 par Dick Bradsell & Londres.
Russian Spring Punchinventé entre 2000 et 2003 par Dick Bradsell & Londres.

Treacle
Clockwork Orange
Delmarva

Jam Daiquiri
Meringue
Evolution
Francis the Mule
Gotham

Jaizkibel

Twistin

European Beauty
Hondarribia
Lemony Snicket
Cosmopolitan
Playa del Mar

inventé entre 2000 et 2003 par Dick Bradsell a Londres.
inventé en 2001 par Colin Peter Field a Paris.

inventé en 2001 a Los Angeles par Ted Haigh,

connu sous le pseudonyme de «Dr. Cocktail ».

inventé en 2001 par Rafael Ballesteros a Valence (Espagne).
inventé en 2001 par Ted Haigh a Los Angeles.

inventé en 2002 par Rafael Ballesteros a Valence (Espagne).
inventé en 2002 par Ted Haigh a Los Angeles.

inventé en 2002 a Seattle, Washington, par Robert Hess,

également connu sous le pseudonyme de «Drinkboy».

inventé en 2002 par Rafael Ballesteros a Valence .(Espagne).

inventé en 2002 par Peter Roth a Zurich.

inventé en 2003 par Rafael Ballesteros a Valence (Espagne).
inventé en 2003 par Rafael Ballesteros a Valence (Espagne).
inventé en 2003 par Ted Haigh a Los Angeles.

inventé au Julie's Supper Club a San Fransisco.

inventé au Navajoe Joe a Londres.

Créations de Fernando Castellon

1997 Maxim's Coffee (@ Bruxelles) p. 213
1999 Apple Sparkle (en France) p. 248
Chocolate Bliss (@ Londres) p. 204
Mango Sparkle (en France) p. 251
2000 Asian Passion (en France) p. 249
Dee-Light (@ Sydney) p. 197
El Ultimo (4 Bogota) p. 202
Passion Cooler (en France) p. 251
2001 Amber Twist (@ Séoul) p. 194
2002 Cassisina (en France) p. 70
Cranberry Colada (en France) p. 256
Milky Mango (en Frarnce) p. 265
My Sky (en France) p. 257
Planter's Punchless (en France) p. 252
Purple Pash (en France) p. 252
Redwood (en France) p. 142
2003 Berry Blush (en France) p. 68
Bounty Boat (en France) p. 204
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p. 70

p. 134
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p. 194
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> p. 136
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p. 121
p. 115
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p. 185



Les ingrédients

du bar

Quiils soient alcoolisés ou non, 'ensemble des composants utilisés pour la préparation

des recettes proposées dans ce livre sont présentés ici, selon leur nature. Sans oublier

les éléments de décoration, toujours trés appréciés, et les glacons, dont le role est

primordial. En fin de chapitre figure un tableau récapitulatif de tous les ingrédients,

répartis en fonction des besoins des différents utilisateurs : débutant, amateur

ou professionnel.

Les eaux de vie

Nombreuses et variées sont les eaux-de-vie qui
servent de base a la préparation des cocktails.
Elles sont présentées en suivant le méme ordre
que dans les chapitres de recettes : eaux-de-vie de
céréales, puis eaux-de-vie de plantes et, enfin,
eaux-de-vie de vin.

Pour plus de précisions, on pourra se reporter au
chapitre consacré a leur élaboration (> p. 290).

VodKka Cet alcool blanc est obtenu par distilla-
tion d’'un jus fermenté principalement a base
de pomme de terre, de seigle ou encore d'un
mélange de céréales. Le degré de 96 % Vol
obtenu apres distillation entraine la perte de
la quasi-totalité des ardmes provenant de
la matiére premiere utilisée. La filtration permet
de réduire encore la présence des arémes rési-
duels. Le degré alcoolique est ensuite réduit a
40 % Vol. par adjonction d’eau. La vodka est qua-
lifiée, a juste titre, d’alcool neutre. Mais certaines
vodkas, peu utilisées dans les cocktails, sont
aromatisées avec des fruits ou des plantes. C'est le
cas des vodkas aromatisées au citron, au cassis ou
a I'herbe de bison.

Gin Cette eau-de-vie obtenue, en général, a par-
tir de céréales est a la base de nombreux cock-
tails. Le gin ordinaire est un alcool neutre
aromatisé avec un extrait de genievre.

London gin Le London gin, qui peut étre pro-
duit partout dans le monde, est distillé avec des
baies de geniévre et d’autres aromates (graines de
cardamome, racines d’angélique, graines de
coriandre, etc.),

Plymouth gin Ce gin est, lui aussi, distillé avec
des baies de geniévre et d’autres aromates, mais il
ne peut étre élaboré qu’a Plymouth en Angleterre.

11 bénéficie a ce titre d'une appellation d’origine.

Whiskys €cossais Pour étre qualifié d’écos-
sais, le whisky doit étre produit en Fcosse et y
avoir vieilli au minimum trois ans en barrique.

Scotch whisky (single malt) Le single malt est
élaboré a partir d’orge maltée uniquement, dont
une partie a été séchée sur un feu de tourbe.
Apres une double distillation, il subit un vieillis-
sement en barrique pendant au moins trois ans.
Les ardmes du malt sont plus complexes que ceux
du blend.

Scotch whisky (blend) Le blend résulte d'un
mélange de «malt whisky» (whisky de malt) et
de «grain whisky» (whisky de grain). Il est plus
léger en gotit que le whisky de malt.

Whiskeys irlandais Parmi les
irlandais, on distingue le « pure pot still », issu

whiskeys

d’un mélange d’orge maltée et d’orge non maltée,
et le « single grain » a base d’autres céréales.
Apres une triple distillation, I'Irish whiskey subit
un vieillissement de trois ans.



Whiskeys américains De  nombreuses
recettes de cocktails ont pour base un bourbon,
un rye whiskey ou un Tennessee whiskey.

Straight bourbon Le straight bourbon, élaboré a
partir d'un mélange de céréales o1 le mais est
majoritaire, ne peut étre produit quaux Etats-
Unis. Apres double ou triple distillation, il doit
vieillir au moins deux ans dans des barriques
neuves, briilées a I'intérieur.

Straight rye Ce whiskey américain est élaboré

comme le straight bourbon, mais la céréale domi-
nante est le seigle.
m Straight Tennessee whiskey Ce whiskey est éla-
boré a partir d"'un mélange de céréales dont 1'une
est majoritaire (mais en général). Il doit étre pro-
duit dans I'Btat du Tennessee. Aprés une double
distillation, l’eau-de-vie obtenue est filtrée sur
charbon de bois d’érable, afin d’atténuer certains
aromes, puis vieillit au minimum deux ans dans
des barriques neuves, briilées a I'intérieur.

Canadian whisky Le whisky canadien est éla-
boré a partir d'un mélange de céréales (ott domine
généralement le seigle). Aprés une distillation
simple, il vieillit pendant au moins trois ans. Le
whisky produit au Canada est commercialisé sous
plusieurs dénominations Canadian whisky,
Canadian rye whisky, ou simplement rye whisky.
Mais l'expression «straight rye» est réservée au
rye whiskey produit aux Etats-Unis.

Rhums
hispanique, est élaboré a partir de la mélasse,

Rhum portoricain Ce rhum, de type

sous-produit du raffinage du sucre de canne. Le
rhum portoricain, distillé en colonnes multiples,
est filtré afin d’obtenir un gott léger, peu marqué.
m Rhum cubain Ce rhum est élaboré de la méme
fagon que le rhum portoricain, mais il est produit
a Cuba, d’ou le processus de fabrication est
originaire.

Rhum jamaicain Ce rhum, également issu de
mélasse de canne a sucre, et distillé en colonne
simple, est le plus souvent vieilli dans des fats
ayant contenu du «straight bourbon», ce qui lui
donne un gott boisé.

m  Rhum agricole Principalement produit aux
Antilles francaises, le rhum agricole est distillé a

| 2 Une publicité pour le thum Old St. Croix, parue
dans un numéro de 1943 du magazine américain Life.

partir du vesou, jus de la canne a sucre. Le thum
agricole est le plus aromatique des rhums. Celui
de la Martinique bénéficie d'une appellation
d’origine controlée (AOC). Selon la durée de
son vieillissement, le rhum agricole, comme les
divers rhums de sucrerie, peut étre blanc, ambré,
vieux, etc.

Cachaga Cette eau-de-vie brésilienne est pro-
duite a partir de mélasse ou de jus de canne a
sucre. C'est pourquoi l'on trouve des variétés de
cachaga qui se rapprochent des rhums agricoles.

Tequila La tequila est une eau-de-vie mexi-
caine, élaborée a partir d’'une plante tropicale,
I'agave. Le mot tequila employé seul désigne une
tequila mixte comprenant au minimum 51%
d’agave. La tequila 100 % agave est élaborée uni-
quement a partir de la variété d’agave A. tequilana
Weber bleue. Les termes «gold» ou «joven abo-
cado » désignent une tequila colorée et adoucie.
Tequila blanco La tequila blanco (ou silver) n'a
subi aucun vieillissement.
m Tequila reposado Elle est restée au moins deux
mois en foudre ou en barique.
m  Tequila anejo Elle a subi un vieillissement
d’au moins un an en barrique. Le vieillissement

dépasse rarement les huit a dix ans, car le gott

amer de I'eau-de-vie s’amplifie avec le temps.

There's pleaty of
Oid St Croix ot your
faverits store
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Brandys a Cognac Plus connu dans de nom-
breux pays sous le nom de brandy, le cognac est
produit dans la région des Charentes et est éla-
boré a partir de vin blanc. Aprés une double
distillation en alambic simple, 1’eau-de-vie doit
vieillir au moins deux ans et demi en barrique. Le
cognac est une appellation d’origine controlée
(AOC) et sa production (récolte, distillation,
vieillissement) doit s’effectuer exclusivement
dans la zone délimitée.

Pisco Cette eau-de-vie est élaborée au Chili a
partir de vin blanc. On I’appelle le brandy chi-
lien. Aprés sa distillation, le pisco est commercia-
lisé a des degrés alcooliques différents (35, 40 ou
45 % Vol.), vieilli (deux mois au minimum) ou
non. Une eau-de-vie, ¢également dénommée
pisco, est produite au Pérou, mais son golit et son
processus de production sont différents.

Calvados Cette eau-de-vie francaise est pro-
duite a partir de cidre (et de 30% de jus de poire
pour le calvados Domfrontais). La zone de pro-
duction du calvados AOC est délimitée principa-
lement en Basse-Normandie. Le calvados Pays
d’Auge AOC est essentiellement produit dans le
département du Calvados et, aprés une double
distillation, il subit un vieillissement d’au moins
deux ans. Le calvados Domfrontais AOC doit

vieillir plus de trois ans.

Une publicité pour une marque de cognac
aujourd'hui disparue.

m Kirsch Cette eau-de-vie de cerise est produite
principalement en France, en Suisse et en
Allemagne. Apres la distillation, le kirsch est
mis a vieillir plusieurs mois, en bombonne de

verre.

Les vins, les apéritifs,
les amers, les anisés, etc.

Outre les eaux-de-vie, obtenues par distillation,
d’autres boissons alcoolisées interviennent dans
les recettes de cocktails. Certaines d’entre elles,
comme le champagne, le vin ou le porto, sont
connues dans le monde entier ; d’autres corres-
pondent a des appellations ou a des marques

commerciales régionales. FElles sont présentées
dans I’ordre alphabétique.
Angostura  bitters Cet amer concentré,

inventé en 1824 par le docteur Siegert a Ciudad
Bolivar (autrefois Angostura) au Venezuela, est
produit de nos jours a Trinidad, dans les Antilles
britanniques. Il s’agit d’un rhum aromatis¢ a la
gentiane et aux extraits de plantes et d’épices
(44,7 % Vol.).

Biére Cette boisson universelle résulte de la
fermentation d’un mott a base d’orge, additionné
de houblon. Elle titre 4 a 7 % Vol. La biere
blonde, ou lager, est la plus répandue. En
Grande-Bretagne et en Irlande, « ale » désigne

une biére rousse, « stout » une biére brune.

Campari  Cet (bitter),
Gaspare Campari a Milan dans les années 1860,
est parfumé avec des extraits de racines, de fruits
et d’aromates, et coloré en rouge (25 % Vol.).

amer inventé  par

Champagne Issu de
blancs, le champagne est un vin -effervescent

raisins noirs  et/ou
obtenu a la suite d’une seconde fermentation en
bouteille. Il est produit en France dans une zone
d’appellation délimitée de Champagne (environ
12% Vol.). Pour la préparation des cocktails, on

utilise de préférence du brut.



> Une publicité pour le champagne créée en 1949
par l'affichiste et illustrateur René Gruau (1909-2004).

Dubonnet cCe
rouge et au gout amer, fut inventé a Paris en
1846 par Joseph Dubonnet. Il titre 14,8% Vol.
Un autre Dubonnet

vin aromatisé, de couleur

rouge et un Dubonnet
blanc, qui titrent 19% Vol., ont ensuite été créés

pour le marché américain.

Fernet-Branca Cet amer (bitter) fut inventé
a Milan en 1845 par Bernardino Branca. Le
Fernet-Branca, dont I’amertume est trés marquée,
est obtenu par macération de plus de 40 plantes
officinales et herbes aromatiques (aloé¢s, camo-
mille, gentiane, quinquina, safran, sauge, etc.)
dans de I’alcool neutre. 11 titre 40 % Vol.

Orange bitters Cet amer concentré est un
alcool neutre aromatisé avec des extraits de
bigarade, d’ou son golt d’orange amere (30 a
40% Vol.). La principale marque commerciale en

France est Riemerschmidt.

Pernod Ce spiritueux au goit d’anis fut créé
par les maisons Pernod & Fils et Hémard en
1922, année ou la production de spiritueux anisés
¢tait autorisée, aprés I’interdiction de 1’absinthe
en 1915 (45 % Vol.). Le gott du Pernod est diffé-
rent de celui d’un pastis.

Peychaud's bitters Cet amer concentré fut
inventé par Antoine A. Peychaud a La Nouvelle-
Orléans dans les années 1830, a partir d’une
recette familiale qui remonterait a 1793 et tou-
jours gardée secrete (30% Vol.).

Pimm's Cet amer (bitter), invent¢é a Londres
dans les années 1840, fut commercialisé a partir
de 1859. Le Pimm’s n° 1 est obtenu par I’aromati-
sation d’un gin avec des plantes et des épices
(25% Vol.).

Porto Le porto est un vin, muté a I’eau-de-vie
de vin, issu des vignobles de la vallée du Douro
au Portugal (environ 20% Vol.). L’ensemble de la
production est trait¢ dans les chais implantés
dans la ville de Porto. Avant vieillissement, on
procéde a un assemblage soit entre plusieurs vins

d’'une méme récolte pour obtenir les qualités
« vintage » et « late bottled vintage » (LBV) ; soit
entre différentes récoltes pour les qualités « ruby »
et « tawny ».

Spiritueux aux plantes d'absinthe

Ce spiritueux est obtenu par I’aromatisation d’un
alcool neutre avec un extrait d’absinthe (45 a
70% Vol.). Les substances nocives qui avaient occa-
sionné, en 1915, Dl’interdiction de I’absinthe sont
maintenant réduites a d’infimes proportions.

Vermouth Les origines italiennes de cet apéri-
tif a base de vin remontent au XVile siécle.

m Vermouth dry Ce vermouth sec (50 a 60 g de
sucre/L), de couleur claire, est obtenu par 1’aroma-
tisation, avec des plantes (dont 1’absinthe) plus
ou moins ameéres, d’un vin blanc additionné
d’alcool neutre. 11 titre 14,5 122 % Vol.

Vermouth rosso Ce vermouth doux (100 a
150 g de sucre/L) obtenu, comme le vermouth dry,
a partir de vin blanc, est coloré avec du caramel.
14,5 a

Le vermouth titre

22 % Vol.

rosso également

Vin Quelques vins sont utilisés dans les cock-
tails. Il s’agit notamment de vin blanc de type
pour la préparation du Kir
(> p. 234), de bordeaux rouge pour le vin chaud

aligoté célebre
et de vin rouge un peu corsé pour la Sangria
(>p. 242).

Xérés Le xérés (appelé jerez en espagnol et
sherry en anglais) est un vin blanc, muté a I’eau-
de-vie de vin, produit en Andalousie, au sud de



I'Espagne. 1l titre environ 15 % Vol. L’élaboration
du xérés obéit a des techniques traditionnelles.

A coté des finos, secs et légers, on trouve les
olorosos, plus colorés et plus puissants.

Les liqueurs

Les liqueurs sont généralement obtenues par la
distillation d’un alcool neutre ou d'une eau-de-

Bénédictine Cette liqueur a base de plantes
et d’aromates, élaborée par des moines bénédic-
tins au XVI' siecle, fut exploitée commercialement
a partir de 1863, a Fécamp, par un certain
Alexandre Le Grand (40% Vol.).

Cacao (Créme de) La créeme de cacao
résulte de I'aromatisation d’un alcool neutre par
un extrait de cacao, coloré en brun ou non,
et contient au moins 250 g de sucre/L (24 a

vie dans lesquels des fruits, des plantes, des épices30% Vol.).

et/ou des écorces ont macéré pendant quelques
semaines. Les créemes sont des liqueurs a forte
teneur en sucre (250 g de sucre/L).

Amaretto Cette liqueur, spécialité italienne,
est obtenue par la macération d’amandes de
noyaux d’abricot et d’alcool, avec addition d’eau
et de sucre (25 a 28% Vol.). La marque la plus
connue est Amaretto Disaronno, créée en 1817,

Apricot brandy Cette liqueur est obtenue
par la macération d’abricots dans une eau—-de-vie
de vin, avec addition d’au moins 100 g de sucre/L
(24 a 30% Vol.).

Banane (créme de) la créeme de banane
résulte de 'aromatisation d'un alcool neutre avec
un extrait de banane élaboré a partir de peaux de

bananes, coloré en jaune, et contenant au moins
250 g de sucre/L (24 a 30 % Vol.).

Café (liqueur de) La liqueur de café résulte
de l'aromatisation d’'un alcool neutre par un
extrait de café coloré en brun et contient au
moins 100 g de sucre/L (24 a 26,5 % Vol.).

Cassis (créme de) La creme de cassis, spé-
cialité de Dijon depuis 1845, est obtenue a partir
d’'une macération de baies de cassis dans de 'al-
cool neutre, avec addition d’eau et d’au minimum
400 g de sucre/L (15 a 20 % Vol.).

Chartreuse La liqueur des péres chartreux,
inspirée d’'une recette du début du XVIle siécle,
est aromatisée avec des extraits de plus d'une
centaine de plantes et d'épices. On distingue
la Chartreuse verte (55 % Vol.), créée en 1764,
la Chartreuse jaune (40 % Vol.), mise au point en
1838.

et

Cherry brandy Cette liqueur est obtenue par
la macération de cerises dans une eau—-de-vie de
vin, avec addition d’au moins 100 g de sucre/L
(24 a 30% Vol.). Les marques les plus connues
sont Cherry Heering, créée au Danemark en 1818
(24,7 % Vol.), et Cherry Rocher, mise au point au
milieu du XIxe siécle a La Cote—Saint—André, en
Isere (24% Vol.).

Coco (liqueur de) La liqueur de coco
résulte de l'aromatisation d'un rhum (ou d’'un
alcool neutre) par un extrait aromatique de noix
de coco, avec au moins 100 g de sucre/L (20 a
24 % Vol.). La marque la plus connue est
Vedrenne.

4 Une affiche créée en 1935 pour le céldbre apéritif,
d’aprés un dessin de Cassandre (1901-1968).



Curagao Le curacao est une liqueur d’orange
élaborée a lorigine par les Hollandais avec
I'écorce de bigarades importées de Iile de
Curagao (Antilles néerlandaises).

Curagao triple sec II résulte de l’aromatisation
d’un alcool neutre par un extrait d’écorces
d’oranges douces et ameéres (35 a 40% Vol.).

Curagao bleu II s’agit d'un curacao triple sec
réduit a 25 % Vol. environ et coloré en bleu.

Curagao orange C’est un curagao triple sec
réduit a 30% Vol. environ et coloré en orange
avec du caramel.

Drambuie Cette
remontent au XVIII siécle, résulte d'un assem-

liqueur, dont les origines
blage de whiskys de malt et de whiskys de grain
écossais aromatisé avec des épices, et sucré avec
du miel de bruyere (40% Vol.). Elle fut commer-
cialisée a partir de 1909 par Malcolm Mackinnon,

mais la recette reste, bien entendu, secréte.

Fraise (créme de) La creme de fraise est
obtenue a partir d'une macération de fraises dans
de l'alcool neutre, avec addition d’eau et d’au
minimum 250 g de sucre/L (15 a 20% Vol.).

Framboise (creme de) La creme de fram-
boise est obtenue par la macération de fram-
boises dans de l'alcool neutre, avec addition
d’eau et d’au minimum 250 g de sucre/L (15 a
20% Vol.).

Galliano  Cette
Toscane en 1896 par Arturo Vaccari. Elle est

liqueur fut inventée en
obtenue par l'aromatisation d'un alcool par des
extraits de plantes (badiane, lavande, vanille,
etc.), et colorée en jaune (30% Vol.).

Grand Marnier Cordon Rouge
Inventée en 1880, cette liqueur est l'alliance de
parfum d’oranges bigarades et de cognacs rigou-
reusement sélectionnés (40% Vol.).

Irish cream Cette liqueur crémeuse d’origine
irlandaise est obtenue & partir de whiskey irlan-
dais, de créme fraiche et de cacao (17 % Vol.). La
marque la plus connue est Bailey’s, qui inventa
cette nouvelle catégorie de liqueur en 1974
a Dublin.

Krupnik Cette liqueur traditionnelle polonaise
résulte de l'aromatisation d’'une vodka par des
épices avec addition de miel (40% Vol.).

Limoncello Cette liqueur italienne, produite
dans la région d’Amalfi, est obtenue par la macé-
ration de zestes de citron dans de 'alcool neutre,
avec addition d’eau et de sucre (30% Vol.). La
marque de référence Limoncello di Capri a été
créée en 1988.

Litchi (liqueur de) La liqueur de litchi est
obtenue en aromatisant un alcool neutre par un
extrait de litchi avec au moins 100 g de sucre/L
(202 24% Vol.).

Manzana verde Drorigine espagnole, cette
liqueur d’invention récente est obtenue en aro-
matisant un alcool neutre avec un extrait de
pomme verte (granny smith), qui contient au
moins 100 g de sucre/L (18 a 20% Vol.). En
anglais, elle est appelée Apple Schnapps. Les
principales marques commerciales de manzana
verde en France sont Izarra et Vedrenne.

Marasquin (liqueur) Cette liqueur d’ori-
gine italienne (liqueur Maraschino) fut mise au
point & Zara (I'actuelle Zadar en Croatie) en 1821
par Girolamo Luxardo. Elle est obtenue par la dis-
tillation d’'un mott fermenté de marasque, variété
de cerise amere, puis additionnée d’au moins
100 g de sucre/L (30 a 32% Vol.). La marque de
référence est toujours Luxardo.

Melocoton Cette liqueur, obtenue en aroma-
tisant un alcool neutre avec un extrait de péche,
contient au moins 100 g de sucre/L (18 a
20 % Vol.). Ce type de liqueur est également
appelé « peach schnapps » en anglais. Les princi-
pales marques commerciales de melocoton en
France sont Archer’s et Vedrenne.

Melon (liqueur de) La liqueur de melon
verte, obtenue en aromatisant un alcool neutre
avec un extrait de melon d’hiver (a chair jaune
ou verdatre), contient au moins 100 g de sucre/L
(20 a 25 % Vol.). Cest la marque japonaise
Midori qui a créé la liqueur de melon verte en
1978.



Menthe (creme de) La creme de menthe
(blanche ou verte) est une liqueur, d’origine
anglaise, qui s’est popularisée au XVIII siecle. Elle
est obtenue par l’aromatisation d'un alcool
neutre avec un extrait de menthe, puis sucrée et
souvent colorée en vert (21 a 24% Vol). Le
Get 27 est une créeme de menthe verte, tandis

que le Get 31 est incolore.

Mire (créme de) La creme de mare est
une liqueur obtenue par la macération de mtres
dans de I'alcool neutre, avec addition d’eau et de
sucre a 250 g/1 (15 a 20% Vol.).

Southern Comfort Cette liqueur fut

inventée a La Nouvelle-Orléans en 1874 par
M.W. Heron, et commercialisée dés 1889. Elle
est obtenue par l'aromatisation d’'un whiskey
américain avec des ingrédients tenus secrets, et
contient au moins 100 g de sucre/L (40% Vol.).

Les jus et les nectars
de fruits

Parmi les ingrédients non alcoolisés qui entrent
dans la préparation des cocktails, les jus et les nec-
tars de fruits tiennent une place de choix. IIs sont
commercialisés avec des étiquettes qui comportent
des mentions précises sur leur composition et leur
mode de fabrication. Quand on a le choix, il est
préférable d’opter pour des « jus de fruits frais ».

« Jus de fruits frais » Ces jus de fruits, le
plus proches des jus pressés « maison», sont ven-
dus au rayon réfrigéré du commerce avec une
date limite de consommation de 14 jours, et doi-
vent étre consommés dans les 2 jours aprés ouver-
ture. Ils sont produits a partir d'une simple
pression des fruits et mis en bouteille sans aucun
additif ni traitement.

Pour de nombreuses recettes de cocktails
comportant du jus de citron, de citron vert,
d’orange ou de pamplemousse, il est préférable
d’utiliser cette catégorie de produit.

«Jus de fruits»y et «jus de fruits a
base de concentré » Constitués a 100 %
de jus de fruits, les «jus de fruits» ont subi une

Une publicité pour I'orangeade Monin.

«flash pasteurisation», opération qui consiste a
soumettre brievement le produit a une tempéra-
ture élevée afin de le stériliser en lui conservant
toutes ses qualités.

Quant aux «jus de fruits & base de concentré »,
ils ont nécessité 'apport d'un volume d’eau pour
étre commercialisés ; en effet, les fruits pressés sur
le lieu de production subissent un traitement avec
évaporation pour faciliter ensuite leur stockage et
leur transport.

On trouve, dans 'une ou l'autre de ces deux
catégories, les jus d’ananas, de canneberge (ou d’ai-
relle), de mangue, de pomme, de fruit de la Passion,
ainsi que les jus de tomate et de carotte nécessaires
a la préparation de nombreux cocktails.

« Nectars de fruits » Les nectars de fruits
sont des boissons caractérisées par une teneur en
fruits plus faible et un apport de sucre. Dans les
recettes de cocktails, on utilise principalement le
nectar de banane.



Les eaux minérales
et les sodas

Eaux minérales Parmi les eaux mises en
bouteille, on distingue les «eaux de source» et
les « eaux minérales naturelles » reconnues pour
leurs «vertus thérapeutiques» (sels minéraux,
oligoéléments). Elles peuvent étre plates, naturel-
lement effervescentes (gazeuses) ou regazéifiées.

Sodas Les sodas sont des boissons gazeuses
souvent obtenues par l’aromatisation d'une eau
purifiée avec des extraits aromatiques et I’adjonc-
tion de gaz carbonique.

Cola Cette boisson gazeuse aromatisée avec des
extraits végétaux et colorée avec du caramel fut
mise au point aux Etats-Unis dans les années 1880.

Ginger ale Ce soda est légérement aromatisé au
gingembre. La marque la plus connue, Canada
Dry, fut mise au point a Toronto en 1904 par
John J. McLaughlin.

Ginger beer Cette boisson gazeuse résulte de la
mise en bouteille d'un liquide a base de gin-
gembre frais, en début de fermentation. Sa pro-
duction se situe principalement en Jamaique. Les
principales marques sont D & G et Reed’s.

Lemon-lime soda Cette boisson gazeuse aroma-
tisée aux extraits de citron et de citron vert fut
inventée aux FEtats-Unis en 1928 par Charles
Grigg sous le nom de Seven-Up qui est, encore
aujourd’hui, la marque la plus représentative.

Tonic water Le Schweppes, boisson gazeuse aro-
matisée a la quinine, inventé dans les années
1870 en Angleterre, est le plus célebre des tonics.

Les sirops
et les édulcorants

Sirops Les sirops sont des préparations aroma-
tisées ou non, obtenues par la dissolution de
matiéres édulcorantes dans de I'eau. Ils apportent
ardme, sucre et couleur aux cocktails alcoolisés.

Framboise (sirop de) Ce sirop est aromatisé a la
framboise.

Grenadine (sirop de) Autrefois élaboré a partir
du fruit du grenadier (la grenade), le sirop de
grenadine est maintenant aromatisé avec un jus
de fruits rouges, de la vanille et parfois du citron.

Lime cordial Ce sirop d’origine écossaise est un
jus de citron vert édulcoré, c’est-a-dire adouci par
addition de sucre. La marque principale est Rose’s
Lime Juice Cordial.

Orgeat (sirop d') Ce sirop est aromatisé aux
amandes.

Sucre de canne (sirop de) Ce sirop est simple-
ment obtenu par dissolution de sucre de canne
dans de I'eau. II est indispensable a la préparation
de nombreux cocktails.

Edulcorants

Coco (créme de) Ce liquide épais, non alcoolisé,
produit dans les Caraibes depuis les années 1950,
est élaboré a partir de pulpe de noix de coco et de
sucre de canne.

Miel Cette substance sucrée est élaborée par les
abeilles, & partir du nectar des fleurs. Pour la pré-
paration de certains cocktails, on utilise du miel
liquide, d’acacia ou toutes fleurs par exemple.

Sucre Le sucre est obtenu a partir de canne a
sucre ou de betterave sucriere. Pour la préparation
des cocktails, on utilise du sucre en morceaux, roux
ou raffiné, et du sucre en poudre ; pour ce dernier,
un grain fin facilitera sa dissolution dans 1’alcool.

Les ceufs et
les produits laitiers

Vers la fin du Xixe siécle, de nombreux cocktails
comportaient du blanc ou du jaune d’ceuf, ou
encore du lait. Ils étaient trés appréciés pour leur
propriétés fortifiantes. Certaines recettes sont
devenues des classiques. De nos jours, les produits
laitiers utilisés pour la préparation de cocktails
sont le lait stérilisé UHT (ultra-haute tempéra-
ture) et la créeme liquide UHT. Le jaune d’ceuf
entre dans la composition de quelques cocktails.
Quant au blanc d’ceuf, il est encore employé pour
donner un aspect mousseux a certains mélanges.

» Dans le tableau ci-contre, le stock du débutant permet
de préparer de nombreuses recettes avec les produits le plus
utilisés. Le stock de I'amateur permet de préparer
un choix plus étendu de boissons.
Enfin, le stock du professionnel permet de
préparer la totalité des cocktails proposés dans ce livre.



L'APPROVISIONNEMENT DU BAR

Les eaux—de-vie

Vodka

Gin et London gin

Plymouth gin

Scotch whisky (blend)
Scotch whisky (malt)

Irish whiskey

Straight bourbon

Straight Tennessee whiskey
Straight rye whiskey
Canadian whisky

Rhum portoricain

Rhum cubain

Rhum jamaicain

Rhum agricole

Cachacga

Tequila blanco (100 % agave)
Tequila reposado (100 % agave)
Tequila anejo (100 % agave)
Cognac

Pisco

Calvados

Kirsch

Vins, apéritifs, amers, etc.
Angostura bitters

Biére

Campari

Champagne

Dubonnet

Fermet-Branca

Orange bitters

Pernod

Peychaud's bitters

Pimm's

Porto

Spiritueux aux plantes d'absinthe
Vermouth dry

Vermouth rosso

Vin

Xérés (jerez ou sherry)

Liqueurs
Amaretto

Apricot brandy
Banane (créme de)
Bénédictine
Cacao (créme de)
Café (liqueur de)
Cassis (créme de)
Chartreuse

Cherry brandy
Coco (liqueur de)
Curagao triple sec
Curagao bleu
Curagao orange

Liqueurs

Drambuie

Fraise (créme de)

Framboise (créme de)
Galliano

Grand Marnier Cordon Rouge
Irish cream

Krupnik

Limoncello

Litchi (liqueur de)

Manzana verde

Marasquin (liqueur Maraschino)
Melocoton

Melon (liqueur de)

Menthe (créme de)

Mdre (créme de)

Southern Comfort

Jus et nectars de fruits
Jus d'ananas

Jus de canneberge

Jus de carotte

Jus de citron

Jus de citron vert

Jus de fruits de la Passion
Jus de litchi

Jus de mangue

Jus d'orange

Jus de pamplemousse
Jus de pomme

Jus de tomate

Nectar de banane

Eaux et sodas

Eau minérale plate
Eau minérale gazeuse
Cola

Ginger ale

Ginger beer
Lemon-lime soda
Tonic water

Sirops et édulcorants
Sirop de framboise

Sirop de grenadine

Sirop lime cordial

Sirop d'orgeat

Sirop de sucre de canne
Créme de coco

Miel liquide

Sucre

CEufs et produits laitiers
Eufs

Créme liguide UHT
Lait UHT



Les condiments et les sauces

Pour relever le gotit de certains cocktails, on
a recours a de nombreux condiments tels que
sel, sel de céleri et poivre principalement, mais
aussi des épices comme la cannelle et le clou de
girofle. Toutefois, certaines recettes nécessitent
I'emploi de sauces particulieres.

Tabasco rouge Cette préparation pimentée
fut inventée en Louisiane, en 1868, par Edmund
Mcllhenny. Elle se compose de vinaigre, de
piment rouge et de sel.

Worcestershire sauce Cette
inventée en 1837 dans le comté de Worcester, en

sauce fut

Angleterre. La plus ancienne est vendue sous la
marque Lea & Perrins. Parmi les ingrédients qui
la composent, on trouve du vinaigre, des anchois,
du tamarin, de I'ail et de I’oignon.

Les garnitures

Pour garnir et agrémenter certains cocktails, on a
recours a des fruits frais - comme le citron, le
citron vert, I'orange, '’ananas, les fraises, les fram-
boises -, a des feuilles de menthe fraiche, et par-
fois a des légumes, comme le céleri-branche ou le
concombre. On emploie également, en garniture,
des cerises au marasquin, des olives vertes ou par-
fois des oignons grelots au vinaigre. Certains
cocktails peuvent étre nappés de copeaux de
chocolat ou de noix muscade rapée. L utilisation
de confitures de fruits (orange ou groseilles
noires) reste exceptionnelle.

La décoration des cocktails

La décoration, sans étre indispensable, est recom-
mandée pour de nombreuses recettes. Destinée a
mettre en valeur le contenu d’un verre, elle ne
doit pas étre trop ostentatoire pour ne pas faire
d'un cocktail une boisson exagérément fantai-
siste. Les garnitures, déja citées plus haut, jouent
un role important dans la décoration. Les garni-
tures dites fonctionnelles apportent une touche
gustative plus ou moins marquée. C'est le cas de

Publicité américaine de 1951 pour un « télé-bar », un
meuble congu pour grouper télévision, poste de radio et bar.

I'essence des zestes d’agrume ou des feuilles de
menthe fraiche, a 1'ardbme prononcé. Les garni-
tures visuelles n’'interviennent que sur l’aspect
final du cocktail, une feuille d’ananas posée sur le
bord du verre en est un parfait exemple.

Quant au givrage d'un verre avec du sel fin ou
du sucre en poudre (> p. 59), il peut étre consi-
déré comme une décoration fonctionnelle, puis-
que la saveur du sel, ou du sucre, collé au bord du
verre intervient dans la sensation gustative.

Les glacons

La préparation des cocktails nécessite une grande
quantité de glagons. Il est important d’en tenir
compte avant I'arrivée de ses invités. Plus il y a de
glacons, plus leur pouvoir rafraichissant est effi-
cace. En effet, si I'on en utilise trop peu, les gla-
cons fondent vite et leur dilution altére la qualité
du cocktail.

Au contraire, si 'on utilise une bonne quan-
tité de glacons, la température fraiche est rapide-
ment atteinte et la dilution est limitée. Lorsque
I'eau du robinet est trop dure, il est préférable
d’utiliser de I'eau minérale pour les glagons.

Indispensable pour certaines recettes, la glace
pilée est obtenue en brisant des glacons dans un
torchon (> p. 59). Elle permet de servir les bois-
sons «frappées».



[.e matériel du bar

De nombreux fabricants proposent toutes sortes d'ustensiles de bar, mais il convient

de faire son choix avec discernement, car ce n'est qu’a I'usage que I'on pourra juger

vraiment de I'efficacité du matériel. Quant aux verres, ils ne doivent pas étre considérés

comme de simples récipients ; il faut leur préter la plus grande attention, car ils

contribuent, tant par leur forme que par leur transparence, a la mise en valeur

de la boisson.

Les ustensiles

Shaker Boston II s’agit du premier shaker
utilis¢é en Amérique par les pionniers du bar au
milieu du XiXe siecle. Le shaker Boston se com-
pose d’un grand verre (qui peut é&tre utilisé
comme verre a mélange d’appoint, bien qu’il soit
dépourvu de bec verseur) et d’une timbale en
métal dont le diamétre supérieur est plus grand
que celui du verre. Lorsqu’on agite les ingrédients
et les glagons dans le shaker, le métal se rétracte
sous D’effet du froid, ce qui rend la jointure avec
le verre parfaitement hermétique (mais elle ne se
bloque jamais).

shaker
avec filtre

shaker
Boston

Shaker  continental
I’indique, le shaker continental est né en Europe,

Comme son nom

au début du xxe siécle. Il est inspiré du shaker
Boston, mais ses deux parties sont en métal. De
forme ¢élégante, il s’utilise comme un shaker
Boston.

Shaker avec filtre Ce shaker est apparu a la
fin du Xixe siécle. Sa particularité est d’avoir un
filtre incorporé, ce qui rend superflu 'usage d’une
passoire a glagons. C’est le shaker le plus utilisé par
le grand public. Il a comme inconvénient de pro-
voquer une dilution plus importante de la boisson :
lorsque 1’on verse le contenu du shaker dans le
verre de service, les glagons s’accumulent en effet
dans un espace réduit, ce qui entraine une fonte
plus rapide.

Cuillere @ mélange Cette cuillere spéciale
est nécessaire pour la préparation des cocktails au
verre directement, pour la préparation au verre a
mélange, ainsi que pour la préparation d’un shoo-
ter (> p. 58). Elle peut également étre utilisée
pour mesurer la quantit¢ d’un ingrédient (son
contenu est I’équivalent d’une cuillerée a café).
La tige de la cuillére est parfois torsadée pour
faciliter sa prise en main, méme lors de la forma-
tion de condensation au contact des glagons.
L’extrémité de la tige est souvent munie d’un
petit pilon qui sert a écraser les feuilles de
menthe fraiche. Pour des ingrédients plus consis-
tants (morceaux de citron, d’orange, de melon,
de concombre, etc.), il faut avoir recours a un
vrai pilon en bois.

cuillere a
mélange



verre a mélange

doseur
a alcool

sommelier

passoire
a pulpe

passoire

rape a glagons

couteau
a zeste

Verre a mélange I est utilis¢ pour mélanger
les cocktails destinés a é&tre servis «straight upy,
c'est-a-dire sans glace. Il s’agit d’un grand verre
muni d’un bec verseur. Sa contenance doit étre
d’au moins 50 cl pour préparer un verre, et d’au
moins 65 cl pour en préparer deux. Lorsque 1’on
présente la cuillére a mélange a la verticale dans
le verre, la hauteur de la tige doit étre suffisante
pour pouvoir saisir la cuillére, sans risquer de tou-
cher le verre a mélange pendant la préparation.

Mixeur Cet appareil électrique est indispensable
pour la réalisation des cocktails « frozen ». Selon
la puissance du mixeur, il faudra un temps plus ou
moins long pour obtenir un résultat homogene.
de
18 000 tours/min, il est préférable d’utiliser de la

Si la vitesse rotation est inférieure a
glace pilée pour préparer les frozen. On doit rincer
le mixeur immédiatement aprés son usage pour en

faciliter le nettoyage.

Doseur (ou mesure) a alcool Cet accés-

soire permet de mesurer avec précision le volume
des alcools indiqués pour chaque recette. Il se com-
pose en général de deux mesures différentes, et
varie d’un pays a un autre selon les unités de capa-
cité¢ en vigueur. En France, par exemple, un doseur
double contient 2 et 4 cl. Le doseur utilisé en
Grande-Bretagne (le jigger) contient 2,5 et 5 cl.

Bouchon verseur Un bouchon verseur se
compose d’une partic en plastique souple (qui
s’adapte aux différents cols de bouteille), traver-
sée par deux tubes métalliques de diamétre diffé-
rent. Le premier tube laisse sortir le liquide, alors
que le second, qui descend dans le col de la bou-
teille, améne une entrée d’air qui permet un flux
régulier. Il est conseillé de disposer de plusieurs
bouchons verseurs.

Passoirea glagons Elle se compose d’une
plaque métallique percée autour de laquelle est
fixée une spirale (semblable a un ressort). Cette
passoire permet de retenir les glacons utilisés pour
rafraichir une boisson préparée au verre a mélange,
shaker shaker
lorsque celle-ci doit étre servie « straight up ».

au Boston ou au continental,

Passoire a glace pilée 11 s’agit d’une

plaque arrondie, percée de petits trous, prévue pour
s’adapter au bord d’un verre. Cette passoire est
nécessaire pour filtrer un mélange contenant de la
glace pilée, le cocktail étant servi « straight up ».

Passoire a pulpe Cette passoire permet de
tamiser un liquide épais ou de filtrer un liquide
contenant des éléments en suspension. Elle s’uti-
lise en plus de la passoire a glagons, maintenue
au-dessus du verre de service dans lequel est ver-
sée la préparation.

Presse-agrume Qu’il soit manuel ou élec-
trique, cet accessoire permet d’extraire efficace-
ment le jus des agrumes. Il est important de
veiller a appuyer sur les bords du fruit, et non sur
le dessus ; lorsque la partie blanche entre 1’écorce
et la pulpe du fruit est atteinte, elle communique
un golt amer au jus pressé. Un presse-agrume
doit étre rincé immédiatement aprés usage pour
faciliter le nettoyage.



Pilon 11 s’agit d'un accessoire en bois ou en
plastique dur, qui permet d’écraser des feuilles de
menthe fraiche ou des fruits, pour en extraire les
aromes ou le jus, ou pour les réduire en purée.

Décapsuleur Cet objet permet de faire sau-
ter la capsule des petites bouteilles de soda, mais
celles—ci sont de plus en plus fréquemment
munies d’'une capsule a vis.

Sommelier Ce tire-bouchon particulier se
compose généralement d'une lame crantée qui
permet de découper la capsule qui recouvre le
bouchon, d'une vrille fine et longue (a 5 crans)
qui traverse le bouchon sans le maltraiter, et d'un
décapsuleur.

Pince a glagons Cet accessoire permet de
saisir les glacons pour les placer dans le verre de
service, le verre a mélange, le shaker ou le
mixeur. La pince a glacons peut également étre
utile pour saisir les fruits utilisés en garniture.

Pelle a glace C'est une pelle qui permet de
prélever une quantité suffisante de glagons ou de
glace pilée pour remplir le verre de service, le
verre a mélange, le shaker ou le mixeur.

Couteau a zeste Ce couteau, muni d'une
lame lisse d’environ 10 cm, permet de détacher le
zeste des agrumes avec précision et régularité.

Couteau a tranche Ce couteau, muni d'une
lame crantée d’environ 15 cm, permet de découper

les fruits en tranches ou en quartiers et d’éviter que

les tranches d’agrumes ne se collent I'une sur
l'autre, ce qui arrive avec un couteau a lame lisse.

Planche a découper On utilise
cette planche, en bois, polyéthyléne (plastique

surtout

dur) ou verre incassable, pour découper les fruits.
Une planche a découper doit étre rincée immé-
diatement aprés usage avec un bactéricide.

Répe Une petite riape est nécessaire pour réduire
en minuscules copeaux l'enveloppe de la noix
muscade, ou encore un carré de chocolat. On doit
raper la noix muscade au dernier moment afin de
lui conserver toute sa saveur.

Pailles Une paille (ou un chalumeau) permet
de boire un cocktail en évitant le contact avec
les glacons ou la glace pilée, ce qui est appré-
ciable pour les personnes dont les dents sont sen-
sibles au froid. On utilise surtout les pailles pour
déguster les long drinks et les short drinks servis
«frozen» ou «on the rocks», mais jamais pour
ceux servis « straight up ».

Batons meélangeurs Ces petits ustensiles
peuvent accompagner les cocktails servis « on the
rocks». Ils permettent de remuer le mélange
lorsque, au bout d'un certain temps, une petite
couche d’eau provenant des glacons s’est formée
en surface.

Sous-verres Qu'il soit en papier coton ou en

tissu, un sous-verre absorbera les quelques gouttes

dues a la condensation sur la surface du verre glacé,

ou celles occasionnées par un geste maladroit.

¥ Dans le tableau ci—dessous, les ustensiles signalés
par un rond correspondent aux besoins des différents
utilisateurs. Certains sont en effet indispensables,
méme aux débutants d'autres ne sont utiles

gu'aux amateurs ou aux professionnels

LES USTENSILES DU BAR
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martini

La verrerie

Verre martini Son nom lui vient du célébre
Dry Martini, dans lequel il est habituellement
servi ; il est également connu sous le nom de verre
a cocktail. Sa contenance est d’environ 20 cl. Le
verre martini est recommandé pour servir un
short drink «straight upy», «frappé» et, souvent,
« frozen ». 1l convient spécialement a des cocktails
comme le Cosmopolitan (> p. 64), le Manhattan

(> p. 122) et le Side-Car (> p. 201).

Verre a dégustation II est également
connu sous le nom de verre tulipe ; sa contenance
est d’environ 12 cl. La forme de ce verre est idéale
pour juger la qualité des spiritueux. Il laisse mon-
ter les ardmes les plus volatils et, aprés un mouve-
ment giratoire du poignet, il permet de déceler les
aromes secondaires. En général, le verre a dégus-
tation n’est pas utilisé pour le service des cock-
tails, a I’exception du Nikolaschka (> p. 210).

Verre @ vin D’une contenance de 25 cl envi-
ron, ce verre est utilis€é pour le service des vins.
On I’emploie aussi pour les cocktails, comme le
Spritzer (> p. 235) et I’ Absinthe Drip (> p. 232).

Flite a champagne Sa forme permet d’ap-
précier au micux la finesse d’un champagne. Sa
contenance est d’environ 18 cl. La flite s’em-
ploie pour les cocktails a base de champagne, sauf
lorsqu’ils sont servis, avec des glagons, dans un
La flite s’impose pour,
autres, le Champagne Cocktail (> p. 217), le Kir
royal (> p. 218) et le Bellini (> p. 224).

f

verre highball. entre

& =

dégustation vin flte

Luwugu

shot

Verre shot Sa contenance de 6 cl environ et
sa forme ramassée sont idéales pour boire un
cocktail d’un trait. Les shooters sont toujours
servis dans ce type de verre. Le verre shot est
aussi utilisé traditionnellement pour consommer
la tequila et la vodka, servies pures. Il convient a
des cocktails comme le Kamikaze (> p. 71), le
Tequila Straight (> p. 173) et le B 52 (> p. 243).

Verre rocks Son nom lui vient de I’expression
«on the rocks», qui désigne en anglais le fait de
servir une boisson sur des glacons. Ce type de verre
est également connu sous le nom de old-fashioned
ou encore de petit tumbler. Sa contenance est
d’environ 30 cl. On sert dans un verre rocks des
cocktails comme la Caipirinha (> p. 145), le Black
Russian (> p. 84) et le Gimlet (> p. 99).

Verre highball Le nom de ce verre est celui
de la famille de cocktails highball. Ce type de
verre est également connu sous le nom de collins
ou encore de grand tumbler. Sa contenance est
d’environ 35 cl. Le verre highball s’emploie pour
des cocktails comme le Sea Breeze (> p. 82), le El
Diablo (> p. 175) et le Gin Fizz (> p. 100).

Verre toddy Le nom de ce verre est celui de
la famille de cocktails toddy. Il est utilisé pour le
service des cocktails chauds, puisqu’il est fabri-
qué spécialement pour résister au choc thermique
lorsque I’on y verse un liquide bouillant. Sa
contenance est d’environ 25 cl. Le verre toddy
est utilisé pour des cocktails comme I’Irish Coffee
(> p. 139), le Fish House Punch (> p. 168) ou le
Mexican Tea (> p. 191).

rocks highball toddy




Les régles de base
des melanges

Tout l'art du cocktail consiste, par le mélange des ingrédients, a combiner des arébmes
différents pour en obtenir un nouveau, plus subtil. En 1948, David Embury, un Américain
pris de passion pour l'art du mélange, a établi une classification, toujours en vigueur
dans le milieu professionnel. Les ingrédients y sont répartis en trois groupes : la base,

le corps et l'additif. Dans l'esprit de son auteur, la classification ne concernait que

les cocktails servis «straight up» (>p. 49) - dans un verre martini -, mais elle peut

parfaitement s'élargir aux long drinks.

Les trois composants
d'un cocktail

La base

La base est 'ingrédient qui, en apportant ses quali-
tés organoleptiques (ardéme, gotit, couleur), donne
la premiere orientation. Le cocktail va se consti-
tuer autour de cette base unique. Le plus souvent,
il s’agit d'une eau-de-vie : vodka, gin, whisky (ou
whiskey), rhum, tequila, cognac, calvados. Le
champagne constitue aussi une base de cocktail,
bien que son caractere effervescent permette éga-
lement de le considérer comme un corps.

La proportion entre la base et les autres ingré-
dients varie selon qu’il s’agit d’un short drink ou
d’un long drink.

Pour un short drink, surtout s’il est servi dans
un verre martini, la proportion de I'eau-de-vie est
généralement comprise entre 50 et 70 %, mais
elle peut atteindre 90 % (pour IExtra-Dry
Martini, > p. 92). La force alcoolique de la base
permet de contrebalancer les aromes provenant
du corps et de I'additif éventuel. Le gotit de I'eau-
de-vie va toujours rester perceptible et identi-
fiable, c’est pourquoi 'on peut désigner un short
drink en fonction de la base qui le compose :
cocktail au gin, au whisky, au rhum, etc.

Pour un long drink, la base représente seule-
ment 20 a 30 % du volume total du mélange. Le

gott de I'eau-de-vie de base sera donc beaucoup
plus discret en bouche, bien que les qualités
aromatiques marquées de certains alcools, comme
la tequila 100 %
perceptibles.

agave, restent facilement

Le corps

Le corps est l'ingrédient, ou le groupe d’ingré-
dients, qui agit sur la texture du cocktail, tout en
fournissant des arémes complémentaires qui vont
se combiner a ceux de la base. Le corps peut étre
un liquide ou une substance plus ou moins
épaisse.

II peut s’agir d’'un vin, ou d'un vin efferves-
cent (comme le champagne), d'un vin aromatisé
(comme le vermouth) ou d'un vin muté (comme
le porto). Mélangés a 1'alcool de base, ces pro-
duits vineux permettent de conserver une texture
fluide avec une note de douceur lorsqu’ils
contiennent du sucre. On les retrouve essentiel-
lement dans les short drinks, mais il n’est pas rare
de voir un champagne utilisé en guise de boisson
gazeuse pour la confection d'un long drink.

Le corps peut aussi étre une eau minérale,
plate ou gazeuse, ou encore une boisson gazeuse
aromatisée comme le cola, le tonic water, le
lemon-lime soda, le ginger ale et le ginger beer.
Celles-ci procurent une sensation de légereté en
bouche, tres appréciable dans le cas d'un long



drink désaltérant. Attention toutefois a ne pas
noyer les autres composants du cocktail.

Si le corps est un jus de fruit ou un jus de
légume, il se produira, selon la consistance du jus,
une sensation de fluidité comme avec le jus de
canneberge, ou d’onctuosité comme avec le jus
de tomate. Dans les short drinks, les jus de citron
et de citron vert doivent s’utiliser avec parcimo-
nie, car l’acidit¢ qu’ils conférent au cocktail
risque de supplanter 1’apport des autres compo-
sants. Il est évident que plus on ajoute du jus de
fruit ou de légume dans un long drink, plus on
dilue les autres composants du cocktail.

Enfin, le corps peut étre un corps gras comme
le lait ou la créme, ou bien un blanc ou un jaune
d’ceuf. Ces substances apportent de 1’onctuosité
au mélange, mais elles doivent &étre dosées avec
justesse, surtout dans les short drinks, car 1’im-
pression d’épaisseur ou de richesse excessive peut
devenir désagréable.

L'additif aromatique

C’est 1’¢lément complémentaire qui va apporter
au cocktail son caractére, amer ou sucré, et éven-
tuellement sa couleur.

Les bitters comme le Campari, et les amers
concentrés, comme 1’Angostura bitters, apportent
une dose d’amertume plus ou moins forte.
Certains jouent aussi le rle de colorant.

Les additifs sucrés, parmi lesquels on trouve
les sirops et les liqueurs, vont atténuer la force
alcoolique de la base, tout en apportant un ardme
nouveau. Leur pouvoir colorant peut aussi ajouter
une touche de fantaisie, comme le fait le sirop de
grenadine dans le Tequila Sunrise (> p. 186).

Dans tous les cas, que ce soit avec un amer,
un sirop ou une liqueur, il faut veiller a ne pas
déséquilibrer le résultat final. Dans un short
drink, lorsque le corps

volume, la liqueur choisie comme additif aroma-

représente un faible

tique va influencer fortement la texture du
cocktail. A la

contient une base mais aucun corps, l’utilisation

limite, lorsque le cocktail
d’une liqueur en additif va lui conférer un carac-
tére liquoreux.

Dans le cas particulier ou le cocktail n’a pas
de base et ou il se compose seulement d’un corps
et d’un additif (c’est le cas, par exemple, du Kir

> p. 234 et du Vermouth Cassis > p. 236), il faut

Publicité américaine de 1961 pour le « Cocktailmatic »,
une machine a préparer les cocktails.

évidemment augmenter la proportion de ce der-
nier pour obtenir la force alcoolique souhaitée.

L'ordre des ingrédients

Pour que I'utilisation de cet ouvrage soit trés
pratique, les ingrédients employés pour réaliser
les cocktails proposés sont cités dans 1’ordre de
leur apparition dans la recette, a 1’exception de
I’alcool principal qui est placé en téte.

Les professionnels utilisent souvent un ordre
différent (base, puis additif, puis corps), selon le
tour de main qui leur est propre.

Dans le doute, le débutant (ou la débutante)
pourra aussi adopter la méthode qui est recom-
mandée dans les écoles hotelieres : verser les
ingrédients en commengant par le moins cher et
en terminant par le plus onéreux, afin de pouvoir
recommencer a moindre frais si ’on rate la

recette en cours de route !



Les trois conditions
du succeés d un cocktail

Pour qu'un cocktail plaise au plus grand nombre
et que sa recette puisse figurer un jour parmi les
classiques, il doit satisfaire & trois conditions qui
concernent : le goftit, I'aspect visuel et le nom.

Le goit

S’agissant du goftt, il faut bien stir que le choix
des ingrédients ainsi que leur dosage soient par-
faitement réussis. Tous les ardmes qui entrent en
jeu doivent étre en harmonie. Pour cela, il existe
des regles, que les professionnels appliquent au
gré de leur savoir-faire et de leur personnalité.
L'une d’entre elles consiste a ne pas mélanger une
eau-de-vie de grain (gin ou whisky, par exemple)
avec une eau-de-vie de vin (cognac ou autre
brandy). Cette regle peut étre étendue jusqu’a
proscrire le mélange entre elles d’eaux-de-vie
issues des mémes matieres premieres (association
de deux eaux-de-vie de grain, par exemple). Il est
d’autres régles qui condamnent des mariages jugés
contre nature rhum/calvados, cognac/rhum,
rhum/ gin, whisky/rhum, entre autres.

Notons également qu’associer de la vodka a
une eau-de-vie vieillie ne présente aucun
intérét : les aromes de I'eau-de-vie qui auront été
développés par le processus de vieillissement
seront tres atténués par la vodka, réputée pour sa
neutralité.

Tous ces principes n’ont pas empéché un long
drink comme le Long Island Iced Tea (> p. 73),
composé de plusieurs spiritueux (vodka, gin,
rhum, et méme parfois tequila), de remporter un
succes international et de devenir un classique.

L'aspect visuel

Il est tout aussi important, car il détermine 1'envie
de boire le cocktail. Toutefois, méme si tout cock-
tail se doit d’étre attractif, une décoration exces-
sive est a proscrire. On doit aussi savoir qu’a partir
d’un méme choix d’ingrédients on peut obtenir des
résultats tout a fait différents : par exemple, un
Daiquiri (> p. 147), servi «straight up » dans un
verre martini, ou une Caipirinha (> p. 145), servie
« frappée » dans un verre rocks, résultent tous deux
du méme mélange de rhum, de citron vert et de
sucre, mais n’ont pas du tout le méme aspect. De

méme, la couleur tient un réle non négligeable
dans la réussite du cocktail. Elle peut, par exemple,
lui apporter une délicate touche féminine.

Le nom

Le nom donné a un cocktail, lui non plus, n’est
pas anodin car il fait appel a I'imaginaire. Plus ou
moins consciemment, on va y déceler un sens
caché ou sous-entendu. Le nom peut indiquer
que le cocktail est plus ou moins alcoolisé ou car-
rément sans alcool, quil a été inventé pour une
occasion particuliere, ou pour honorer un person-
nage illustre. Il peut, comme le fait la couleur,
tendre vers le féminin (par exemple, le Pink
Daiquiri > p. 152) ou le masculin (par exemple,
le Kamikaze > p. 71).
Depuis toujours, les barmen ont su baptiser
avec a-propos, et non sans humour, une boisson,

LES DIFFERENTES MANIERES DE SERVIR UN COCKTAIL

Float. Ce terme est employé lorsque I'eau-de-vie est ver-

sée a l'aide de la cuillere a mélange, de maniére a se

superposer aux autres ingrédients.

Frappé. On utilise ce terme lorsqu'une boisson est ser-
vie, dans un verre martini, sur un tas de glace npilée.
Cette méthode était trés appréciée sous les climats
chauds jusqu'au début des années 1930, avant l'appari-

tion du mixeur électrique, qui permet d'obtenir une tex-

ture «frozen».

Frozen. Ce terme désigne I'aspect granité ou neigeux,

qui résulte du passage au mixeur d'une boisson dont le

volume de glace est supérieur a celui des ingrédients.

On the rocks. On utilise cette expression lorsqu'une
boisson est servie sur des glagons placés au fond du
verre. Cela permet de garder une boisson bien fraiche
tout au long de la dégustation. On appréciera également
certaines eaux-de-vie servies de cette maniére, I'eau pro-
venant de la glace atténuant la force alcoolique.

Straight up. Ce terme désigne une boisson préalable-
ment rafraichie au verre a mélange ou au shaker, et fil-
trée, le plus souvent au-dessus d'un verre martini, afin

d'éliminer les glagons.



LA PRECISION DES DOSAGES

Associer des ingrédients entre eux n'est pas en soi une
opération complexe, mais elle le devient lorsque I'on
souhaite satisfaire son palais, ou celui de ses invités.

Aussi est-il vraiment important de respecter les dosages
indiqués dans les recettes.

Il faut éviter de surdoser ou de sous-doser un ingrédient,
méme faiblement, car ['équilibre d'un cocktail, surtout
d'un short drink, est vite altéré. Il faut veiller, par exemple,
a ne pas trop verser d'eau gazeuse dans un long drink,
car les autres composants seraient dilués, ou trop ajou-
ter de jus de citron pressé, car le cocktail deviendrait
acide, ou encore trop augmenter la quantité d'un corps
gras, car le mélange pourrait vous couper l'appétit!

Il est donc vivement conseillé d'utiliser une mesure a
alcool. Seule une personne expérimentée peut doser les
ingrédients au jugé, parce qu'elle connait parfaitement

le goiit et le caractére de chacun d'entre eux.

aussi simple soit-elle, pour la faire entrer dans la
légende. C'est le «cas, par exemple, du
Screwdriver (> p. 82), qui n'est rien d’autre
qu’'une vodka orange. Ainsi s’est instauré un lan-
gage international du bar oit 'on retrouve, a coté
des termes spécifiques (on the rocks, short drink,
etc.), la liste de tous les cocktails, aux noms évo-
cateurs, le plus souvent empruntés a la culture
anglo-saxonne, quel que soit leur pays d’origine.

La palette des saveurs

Le vaste choix d’ingrédients énumérés dans un
chapitre précédent (> p. 33 a 42) met en jeu une
grande diversité de saveurs et d’ardmes, plus ou
moins accentués. On peut répartir par saveur
I'ensemble des produits et des substances utilisés
pour la préparation des cocktails.

Rappelons que les organes sensoriels percoi-
vent une multitude d’impressions gustatives dif-
férentes, mais que 1'on distingue quatre saveurs
primaires (ou fondamentales) : le sucré, le salé,
I'acide et I'amer. Selon la complexité du cocktail,

on pourra percevoir la prédominance de 'une de
ces saveurs, ou la combinaison contrastée de plu-
sieurs, simultanément.

Le sucré est la saveur le plus souvent présente
dans les cocktails, puisque de nombreux ingré-
dients essentiels sont édulcorés, comme les sirops,
les jus et surtout les nectars de fruits, les liqueurs
et certains sodas.

La saveur acide est également trés présente,
car on utilise souvent un ingrédient a l'acidité
marquée, comme le jus de citron ou de citron
vert, pour contrebalancer la saveur sucrée d’'un ou
de plusieurs autres ingrédients. A noter que, dans
de nombreux fruits, I'acide et le sucré coexistent.

La saveur ameére est moins fréquente, bien
qu'elle remplisse une fonction proche de celle
de la saveur acide en contrebalancant la saveur
sucrée. Dans les cocktails, I'amertume provient
d’ingrédients tels que les amers (concentrés ou
non), le jus’de pamplemousse et le tonic water.

Enfin, la saveur salée ne se retrouve que dans
quelques cocktails, les ingrédients salés comme le
jus de tomate (7 g/1 de sel), le sel et le sel de céleri
étant peu utilisés. On peut aussi retrouver cette
saveur salée dans le cas d'un verre givré (> p. 59).

Les meilleures
associations

Certains mélanges d’alcools de base sont, comme
nous l'avons vu (> p. 49), fortement décon-
seillés. En revanche, la pratique a montré qu'un
trés grand nombre d’associations entre une base,
un corps et un additif aromatique donnent un
résultat remarquable. La facon la plus lisible de
répertorier les combinaisons qui offrent des résul-
tats intéressants est de les marquer d’une croix
dans un tableau.

Dans le tableau ci-contre, les colonnes verti-
cales représentent les principaux alcools de base
des cocktails, et les lignes horizontales les corps
et les additifs aromatiques le plus couramment
employés. Ce tableau n’est pas exhaustif, il est
seulement fondé sur I'expérience des profession-
nels. Libre a chacun d’imaginer de nouveaux
mélanges, de tenter de nouvelles combinaisons,
en se rappelant qu’il faut toujours consommer de
I’alcool avec modération.



LES MEILLEURES ASSOCIATIONS

CORPS

porto

vermouth dry
vermouth rosso

xérés (ou sherry)

jus d'ananas

jus de canneberge
jus de citron (jaune ou vert)
jus d'orange

jus de pamplemousse
jus de pomme

jus de tomate

eau gazeuse

cola

ginger ale

ginger beer
lemon-lime soda
tonic water

creme liquide UHT
lait UHT

ceuf

vins divers

jus de fruits

eaux et sodas

autres

ADDITIF AROMATIQUE

Angostura bitters
Campari

Dubonnet

orange bitters
Pernod

Peychaud's bitters
Pimm's

amaretto

apricot brandy
banane (créme de)
Bénédictine

cacao (créme de)
café (liqueur de)
cassis (créme de)
Chartreuse

cherry brandy
coco (liqueur de)
curagao

Galliano

manzana verde
marasquin (liqueur de)
melocoton

menthe (créme de)
mdre (créme de)
créme de coco
miel

sirop de grenadine
sirop lime cordial
sirop de sucre de canne

amers et anisés

liqueurs et crémes

édulcoranis
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La preparation
des cocktails

En Angleterre, comme en Amérique, bien avant que le mot cocktail n'apparaisse,

on proposait, dans les tavernes et dans les clubs, des boissons mélangées,

préparées dans un récipient de grande contenance appelé «bow!»

ou «cup» (coupe). La préparation des boissons mélangées évolua progressivement

au cours du xixesiecle, notamment avec larrivée de la glace artificielle.

Dans le premier livre sur les cocktails, publié a
New York en 1862, les 236 recettes proposées,
dans leur majorité, se préparent a l'unité. Toutes
les techniques utilisées aujourd’hui, comme Ia
préparation au verre a mélange ou au shaker (et
méme celle des shooters), y sont mentionnées.
Evidemment, le mixeur en est absent, puisque cet
appareil électrique n’a été mis au point qu’a la fin
des années vingt.

Jusqu'a cette époque, on faisait la distinction
entre les « cocktails », boissons élaborées a 'aide
d’ustensiles spécifiques (verre a mélange ou sha-
ker) et servies « straight up » (sans glace dans le
verre), et les «mixed drinks» (boissons mélan-
gées), préparés, pour la plupart, au verre directe-
ment. De nos jours, le mot cocktail recouvre
I'ensemble de ces préparations.
d’abord
sélectionner plusieurs boissons, alcoolisées ou

Confectionner un cocktail, c’est
non, pour ensuite les mélanger, tout en rafraichis-
sant, le plus souvent, I'ensemble avec de la glace ;
'utilisation de celle-ci a aussi pour effet de faire
diminuer le degré alcoolique initial.

Si une multitude de combinaisons d’ingré-
dients est possible, il n'y a que quatre méthodes
principales pour préparer les cocktails (elles sont
signalées par un petit pictogramme en regard de
chaque recette de ce livre) :

m la préparation au verre directement (> p. 53),
utilisée lorsque les ingrédients de la recette se
mélangent facilement ;

m la préparation au verre a mélange (> p. 54),
employée notamment lorsque les ingrédients de
la recette sont tous alcoolisés ;

m la préparation au shaker (> p. 55 et 56), par-
faite pour mélanger intimement les ingrédients ;

m la préparation au mixeur (> p. 57), indispen-
sable pour obtenir une texture « frozen ».

Il existe une cinquiéme méthode, mais elle ne
concerne qu'un type de cocktails tres particulier,
les «shooters» (> p. 58).

La préparation des cocktails exige enfin 1'ap-
prentissage de quelques gestes indispensables :
préparer de la glace pilée (> p. 59) et givrer un
verre (> p. 59).

Pour chaque recette de cocktail, la méthode
de préparation recommandée dans cet ouvrage
correspond a l'usage le plus répandu, en Europe et
dans le reste du monde.

Toutefois, en utilisant une méthode de prépa-
ration différente, il est possible de changer la tex-
ture d'un cocktail. Par exemple, le Margarita
(> p. 176) et le Daiquiri (> p. 147) peuvent étre
servis «straight up» lorsqu’ils sont élaborés au
shaker, et «frozen» (ayant 'aspect d’un sorbet)
lorsqu’ils sont préparés au mixeur.

L'usage du shaker peut conférer au cocktail un
aspect mousseux.

Notons enfin que l'utilisation du verre a
mélange, du shaker et du mixeur permet, dans
certains cas, de préparer un cocktail pour deux
personnes.



La préparation au verre directement

On utilise cette méthode lorsque les ingrédients de la recette d'un cocktail se mélangent facilement.

Il s'agit le plus souvent d'une eau-de-vie et d'un liquide sucré - liqueur ou sirop -, ou non sucré - jus
de fruit ou soda. Les glagons placés dans le verre de service suffisent pour rafraichir la boisson. La
préparation au verre directement s'applique également lorsque la recette comporte un ingrédient solide
(aromate ou agrume) qui doit étre écrasé a l'aide d'un pilon, a condition toutefois que cet ingrédient
puisse étre laissé dans le verre de service ; si tel n'est pas le cas, il faut utiliser un verre a mélange puis

filtrer (> p. 54). La préparation au verre directement convient enfin a la préparation des cocktails chauds.

Si la recette ne comporte aucun élé-
ment solide, passez directement a
I'étape 2, sinon, procédez ainsi :

A I'aide d'un pilon, et en fonction
de la recette, pressez le quartier de
citron vert pour en extraire le jus ainsi
que l'essence aromatique contenue
dans I'écorce, ou écrasez légérement
les feuilles de menthe fraiche pour en
extraire I'ardbme, en veillant a ne pas
les broyer.

2. Remplissez aux deux tiers le verre
choisi pour le service avec le nombre
de glagons  (éventuellement  pilés)
indiqué dans la recette.

3. Versez les ingrédients en respec-
tant l'ordre et les quantités donnés
dans la recette.

4. Remuez en effectuant un mouve-
ment giratoire de bas en haut a l'aide
de la cuillere @ mélange. Au bout de
quelques  secondes,  l'extérieur  du
verre prend un aspect givré, qui
indique que la boisson a été correcte-
ment rafraichie. Décorez éventuelle-
ment le cocktail et servez aussitot.



La préparation au verre a mélange

Cette méthode est utilisée lorsque les ingrédients de la recette d'un cocktail sont tous alcoolisés, et donc

facilement miscibles entre eux. Elle est également valable quand une faible quantité de sirop doit étre

introduite. Elle est souvent choisie lorsqu'on ne peut pas élaborer le cocktail au verre directement, car il

faut filtrer la préparation avant de la servir, pour éliminer la pulpe d'un agrume ou des glagons par exemple.

La méthode académique

Remplissez un peu plus de la moitié du verre a mélange avec le
nombre de glagons indiqué dans la recette. Remuez-les pendant 4 ou
5 secondes a l'aide de la cuillere a mélange. Videz I'eau obtenue en
retenant les glagons a l'aide d'une passoire a glagons.

Etapes 2 y 3 y 4 comme ci-dessus.

Remplissez a peu prés a moitié le
verre a mélange avec le nombre de
glagons indiqué dans la recette.

2. Versez les ingrédients dans le
verre a mélange en respectant l'ordre
et les quantitts donnés dans la
recette.

3. Remuez en effectuant un mouve-
ment giratoire de bas en haut a laide
de la cuillere a mélange. Au bout de
quelques  secondes,  l'extérieur  du
verre  prend un aspect givré, qui
indique que la boisson a été correcte-
ment rafraichie.

4, Versez le contenu du vere a
mélange dans le verre de service
choisi pour la recette, en filtrant le
contenu a laide d'une passoire a
glagons.  Décorez  éventuellement le
cocktail et servez aussitot.



La préparation au shaker

On utilise cette méthode lorsque des ingrédients ont besoin d'étre agités fortement pour étre mélangés.
Il peut s'agir d'un sirop, d'un jus de fruits plus ou moins épais, d'un corps gras comme la créeme de coco
ou la creme fraiche, ou encore de blancs ou de jaunes d'ceufs. On peut utiliser indifferemment un shaker

avec filtre, le plus courant, ou un shaker sans filtre comme le shaker Boston ou le shaker continental.

SHAKER AVEC FILTRE Le shaker avec filtre est composé de trois parties métalliques : la partie inférieure,

la partie supérieure (avec son filtre incorporé), et le bouchon.

Remplissez un peu plus qu'a moi-
ti¢ la partie inférieure du shaker avec
le nombre de glagons indiqué dans la
recette, puis versez les ingrédients
en respectant l'ordre et les quantités
donnés dans la recette.

Ajustez la partie supérieure du
shaker et le bouchon.

Saisissez fermement le shaker en
plagant le pouce de la main droite
(si vous étes droitier) sur le bouchon,
et lindex et le majeur de [l'autre main
sous la base de la partie inférieure.
Agitez vivement le shaker pendant 8 a
10 secondes environ. Lorsque la bois-
son est suffisamment rafraichie, la sur-
face du shaker prend un aspect givré.

Otez le bouchon et, en mainte-

nant la partie supérieure, versez le

. contenu du shaker dans le verre de
service choisi pour la recette, les par-

ties solides (dont les glagons) étant

retenues par le filtre  incorporé.

La méthode académique Décorez éventuellement le cocktail et
servez aussitot.

Remplissez un peu plus qu'a moitié la partie inférieure du shaker
avec le nombre de glagons indiqué dans la recette. Ajustez la partie supé-
rieure du shaker et le bouchon. Saisissez fermement le shaker en plagant
le pouce de la main droite (si vous étes droitier) sur le bouchon, et lin-
dex et le majeur de l'autre main sous la base de la partie inférieure.
Agitez le shaker pendant 4 ou 5 secondes. Otez le bouchon et videz l'eau
provenant des glagons. Retirez la partie supérieure du shaker et versez
les ingrédients en respectant l'ordre et les quantités donnés dans la recette.

Etapes 2, 3, 4 comme ci-contre.



SHAKER BOSTON OU SHAKER CONTINENTAL Le shaker Boston, né aux Etats-Unis, est composé de deux
parties qui s'emboitent partiellement : la partie inférieure est composée d'un grand verre tandis que la partie
supérieure est formée d'une sorte de timbale en métal dont le diamétre supérieur est plus grand que celui du verre.
Lorsqu'on agite les ingrédients et les glagons dans le shaker, le métal se rétracte sous l'effet du froid, ce qui rend la
jointure avec le verre parfaitement hermétique (mais elle ne se bloque jamais).

Dans le shaker continental, d'invention européenne, les deux parties sont en métal. Sa silhouette est trés élégante.

L'usage de ces deux modéles de shaker est similaire.

Remplissez a peu prés a moiti¢ la
partie inférieure du shaker avec le
nombre de glagons indiqué dans Ila
recette puis versez les ingrédients, en
respectant l'ordre et les quantités don-
nés dans la recette.

Ajustez la partie supérieure du
shaker en appuyant fortement.
Saisissez fermement le shaker en pla-

¢ant lindex de la main droite (si vous

étes droitier) sur la partie supérieure,
et le pouce de l'autre main sous la

base de la partie inférieure.

Agitez vivement le shaker pendant
8 a 10 secondes. L'aspect givré de la
timbale indique que la boisson a été
correctement  rafraichie.  Retournez  le
shaker téte en bas. De la main
gauche, saisissez le shaker par la par-
tie située maintenant en dessous tout
=N en maintenant la partie du dessus
avec lindex de la méme main. Puis,
avec le creux de la main droite, portez
un léger coup a coté de la jonction

La méthode académi que des deux parties afin de retirer la par-
tie supérieure.

Remplissez un peu plus de la moitié de la partie inférieure du shaker

avec le nombre de glagons indiqué dans la recette. Agitez les glagons
Si nécessaire, filtrez le contenu au-

dessus du verre de service choisi pour
la recette a l'aide d'une passoire a gla-
cons et/ou dune passoire a pulpe,
sinon, versez-le directement dans le
verre de service. Décorez éventuelle-
ment le cocktail et servez aussitot.

quelques secondes pour bien refroidir le shaker. Ouvrez le shaker
comme indiqué a I'étape 3.

Videz l'eau contenue dans la partie inférieure en retenant les glagons
a laide d'une passoire a glagons. Versez les ingrédients, en respectant
l'ordre, dans la partie supérieure et ajustez les deux parties du shaker en
appuyant fortement. Saisissez et agitez le shaker comme indiqué ci-contre.

Etapes 3 et 4 comme ci-contre.



La préparation au mixeur

L'utilisation du mixeur, qui peut se substituer a celle du shaker pour de nombreuses recettes
de cocktails, est indispensable si I'on désire obtenir une texture «frozen», semblable a celle

d'un sorbet

Remplissez le bol du mixeur avec
= - M le nombre de glagons pilés indiqué

dans la recette.

Tl m— Versez les ingrédients dans le bol,
. en respectant l'ordre et les quantités
m 2 = donnés dans la recette.

Placez le couvercle sur le bol et
mixez en réglant sur vitesse lente pen-
dant 5 & 10 secondes. Pour un résultat
«frozen», actionnez ensuite la vitesse
rapide pendant 15 a 30 secondes,
jusqua ce que le liquide et la glace
soient parfaitement mixés et prennent

I'aspect d'un sorbet (@ ce moment-la,
le liquide se fige sur les parois).

4 Otez le couvercle et versez le
contenu du bol du mixeur dans le
verre de service choisi pour la recette.
Décorez éventuellement le cocktail et
servez aussitot.

La méthode académique
Cette méthode s'utilise aussi lorsqu'on dispose d'un mixeur domestique,
moins puissant qu'un mixeur professionnel.

Comme ci-dessus.

Versez tous les ingrédients dans le bol sauf I'eau-de-vie.

Placez le couvercle sur le bol et mixez en réglant sur vitesse lente
pendant 5 a 10 secondes. Actionnez ensuite la vitesse rapide pendant
15 a 30 secondes, jusqu'a ce que le liquide et la glace soient parfaitement
mixés et prennent l'aspect d'un sorbet. Alors que le mixeur est encore en
marche, retirez le bouchon situé sur le couvercle, versez I'eau-de-vie,
puis remettez le bouchon et actionnez la vitesse rapide jusqu'a ce que le
mélange prenne a nouveau l'aspect d'un sorbet.

Comme ci-dessus.



La préparation d'un shooter

Le shooter est un type de cocktail particulier, composé le plus souvent de plusieurs eaux-de-vie et/ou

de liqueurs, souvent de couleur différente, superposées sans étre mélangées. Le shooter est servi dans

un verre shot dont la contenance (environ 6 cl) est prévue pour étre bue d'un seul trait !

Versez dans un verre shot le pre- Placez la cuillere & mélange de Procédez de la méme fagon pour
mier  ingrédient  indiqué dans la fagon qu'elle soit juste en contact avec le troisiéme ingredient. Servez aussitot.
recette, en veillant a aller toujours du la surface du liquide. Versez trés len-
plus sucré au moins sucré, du plus tement le deuxiéme ingrédient sur la
dense au moins dense. cuillére pour ralentir sa vitesse d'écou-

lement (si vous utilisez un bec ver-
seur, bloquez I'appel d'air avec le
pouce de la main qui tient la bouteille
pour réduire le débit du liquide). Tout
en versant, remontez progressivement

la cuillere, afin que les deux liquides

se superposent, sans se mélanger.

Alice in Santina's Fiesta B-52
Wonderland Pousse-Café



La préparation de la glace pilée

Certains cocktails, qui doivent étre servis «frappés», nécessitent I'usage de glace pilée. Celle-ci est aussi

recommandée pour les préparations au mixeur. La glace pilée peut parfois jouer le role de filtre : dans

le Mojito (> p. 151), par exemple, elle retient les feuilles de menthe indispensables au godt, ce qui

permet de boire le cocktail sans géne.

Le givrage d'un verre

Placez le nombre de glagons indi-
qué dans la recette au milieu d'un tor-
chon bien propre. Repliez le torchon
par les quatre coins et saisissez-le avec

la main gauche (si vous étes droitier).

A laide d'un rouleau & patisserie
tenu dans [l'autre main, donnez deux
ou trois coups secs sur les glagons

contenus dans le torchon.

Pour certains cocktails, le givrage du verre, avec du sel fin ou du sucre en poudre, apporte non

seulement une touche de fantaisie, mais aussi une saveur supplémentaire. Dans le Margarita (> p. 176),

par exemple, le sel collé sur le bord du verre renforce le plaisir de la dégustation.

Versez du sel (ou du sucre) dans
une soucoupe sur une épaisseur d'en-
viron 5 mm. Frottez le bord du verre
avec un quartier de citron vert, en fai-

sant un tour complet.

Retournez aussitdt le verre sur la
soucoupe et faites-lui faire un tour
complet au contact du sel (ou du
sucre). Assurez-vous que tout le bord

du verre est bien givré.






recettes
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D'origine polonaise ou russe, la vodka
est devenue un produit international.
C'est une eau—de-vie obtenue a partir
de pomme de terre, de seigle ou

d'un mélange de céréales, appréciée
pour sa pureté plus que pour son godQt
spécifique. Mais, il existe aussi des
vodkas aromatisées aux fruits

(citron ou cassis, par exemple)

ou aux plantes (herbe de bison).

Elles peuvent se préter a la confection
de certains cocktails. Cependant,

dans la majorité des cas, on utilisera

Les cocktails
a base de vodka

Sous de trés nombreuses marques,
la vodka est produite dans une
trentaine de pays, les principaux
étant la Pologne, la Russie

et les Etats—Unis.
Grande—Bretagne, Finlande,
Pays—Bas et Suéde sont

également d'importants pays
producteurs de vodka.

> Voir aussi p. 294.

plutdt une vodka totalement neutre,
afin qu'elle apporte au cocktail la force
de l'alcool, sans trop influencer le goQt.
La vodka peut s'allier de fagon discréte
aux jus de fruits, comme le jus de
canneberge dans le Cape Codder

(> p. 69) ou le Sea Breeze (> p. 82),

le jus d'orange dans le Screwdriver

(> p. 82) et le jus de pamplemousse
dans le Salty Dog (> p. 81).

Elle se mélange également avec la

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

Apple Martini
Black Russian
Bloody Mary
Caipirovska
Cosmopolitan
Harvey Wallbanger
French Martini
Sea Breeze

Sex on the Beach
Vodka Martini

liqueur de café dans le Black Russian
(> . 84) ou I'Espresso Martini (> p. 71),
et avec la créme de cacao dans le
Chocolate Martini (> p. 84) ou le Velvet
Hammer (> p. 87).

Enfin, la vodka est I'eau—de-vie idéale
pour préparer des fresh fruit martinis
comme le Cucumber Martini (> p. 64),
car sa neutralité permet au fruit frais

choisi d'exprimer pleinement sa saveur.



Les cocktails secs

Cosmopolitan
Short drink a ser\Eé tout moment \ ’(

Un short drink glamour
Le Cosmopolitan (> ci—contre) est un cocktail récent;
Il aurait été inventé au début des années quatre— POUR 1 VERRE

vingt—dix au Julie's Supper Club & San Francisco. 4d de vodka
Il s'est trés vite imposé comme un classique interna- 2 cl de jus de canneberge (a base de jus
h ) ) . de fruits concentré)
tional et 1l est devenu pour le public féminin ce que

0,5 cl de jus de citron vert pressé

D ni (> p. .
le Dry Martini (> p. 92) est aux 0,5 cl de curagao triple sec

hommes - un cocktail glamour 1 zeste de citron vert non traité

et sophistiqué. C'est grice a la 5 ou 6 glagons

star Madonna (photo) que le
* Mettez les glagons dans la partie infé-

; A 1
Cosmopolitan s'est popula rieure du shaker puis ajoutez la vodka, le jus

risé dans les soirées de New de canneberge, le jus de citron et le curagao.

Yotk @i Gl JLoadlies, Ajustez la partie supérieure du shaker et

secouez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini & I'aide

d'une passoire & glagons.

4 * Prélevez le zeste de citron avec un
couteau économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour

extraire son essence puis placez—le dans le

C U C U m b e r verre. Servez aussitét.
Martini

Short drink & servir & tout moment * Ajoutez les glacons, la vodka et le sirop
de sucre.
« Ajustez la partie supérieure du shaker
J|” et secouez vivement celui-ci pendant

1
REL R NRERrE 10 secondes.

o CLOC ol + Filtrez au—dessus du verre martini & I'aide
L 1/2 concombre d'une passoire a glagons et d'une passoire
II 0,5 cl de sirop de sucre de canne & pulpe. Servez aussit6t.
[ 5 ou 6 glagons :
f‘;..,{ Ce cocktail appartient a la nou-
+ Pelez la moitié de concombre puis velle famile des fresh fruit martinis dont

découpez—la en petits morceaux. le principe consiste a utiliser un ou plu-
» Placez les morceaux dans la partie infé- sieurs ingrédients frais réduits en purée
rieure du shaker et broyez—les avec un pilon pour en extraire le jus.

afin d'obtenir la consistance d'une purée.



Fiesta
Short drink a servir en soirée

Melon
Martini

POUR 1 VERRE * Ta——— 4 Short drink a servii

- l -

a tout moment
1 cl de curacao triple sec

1

0,5 cl de sirop de grenadine

0,5 cl de Campari

POUR 1 VERRE

e Versez le curagao triple diseliciopadie

sec dans le verre shot. 1/8 de melon

¢ Ajoutez lentement le sirop 0,5 d de sirop de sucre de canne

-

de grenadine ; il va se déposer 5 ou 6 glacons

au fond du verre. .

« Dans un verre a part, mélangez la vodka * Retirez I'écorce du morceau de

et le Campari, pour obtenir un liquide melon, placez—le dans la partie infé-

i‘;_.-
[ —=

avec un pilon jusqu'a obtenir ' i

rouge. rieure du shaker et broyez-le
* Versez délicatement le mélange vodka—
la consistance d'une purée. lf

Campari au—dessus du curagao triple sec

a l'aide d'une cuillére a mélange, pour
que les liquides restent bien superposés
(>p. 58). Servez aussitot.

* Ajoutez les glagons et les
autres ingrédients.
e Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez celui-ci vivement pendant
10 secondes.

 Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire & glagons et d'une passoire
a pulpe. Servez aussitot.

Metropolitan

Short drink a servir * Mettez les glagons dans la partie infé-

a tout moment rieure du shaker et ajoutez la vodka, le jus

de canneberge, le jus de citron et le curagao.
* Ajustez la partie supérieure du shaker et

secouez vivement celui-ci pendant 8 a
POUR 1 VERRE
10 secondes.

4 cl de vodka aromatisée au cassis . Fijirez au-dessus du verre martini a

2 cl de jus de canneberge (A base  |'aide d'une passoire a glagons.

de jus de fruits concentré) * Prélevez le zeste de citron vert avec un

0,5 cl de jus de citron vert pressé couteau économe. Pressez, au-dessus

0,5 cl de curagao triple sec du verre, le zeste entre deux doigts pour
1 zeste de citron vert non traité extraire son essence puis placez—-le dans le

5 ou 6 glagons verre. Servez aussitot.



Pineapple &
Ginger Martini

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4,5 cl de vodka

1 morceau de racine de gingembre frais

1/2 tranche d’ananas frais de 1 cm d'épaisseur
0,5 cl de sirop de sucre de canne

1 feuille d'ananas

5 ou 6 glagons

« Rincez la racine de gingembre et décou-
pez une tranche d'environ 1 cm de dia-
métre et de 1 mm d'épaisseur. Retirez
I'écorce de la demi-tranche d'ananas, puis
découpez celle—ci en morceaux.

» Ecrasez la tranche de gingembre dans la
partie inférieure du shaker avec un pilon.
Ajoutez les morceaux d'ananas et écrasez—
les aussi pour obtenir une purée.

* Ajoutez les glagons, la vodka et le sirop.
* Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez celui—ci pendant 10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini & |'aide
d'une passoire a glagons et d'une passoire
a pulpe. Faites 2 entailles dans la feuille
d'ananas pour la faire tenir sur le rebord
du verre. Servez aussit6t.

James Bond, ambassadeur du Vodka Martini

Le Vodka Martini (> p. 67), une variante du Dry
Martini a base de vodka, est intimement lié au
personnage de James Bond. Dées 1962, avec le film
James Bond 007 contre
D' No, /e célebre agent bri-
tannique,  Interprété  par
Sean Connery (photo), contri-
bue a la renommée de ce
cocktail, tout en propageant
une faute de goiit. au risque
de choquer les puristes,
James Bond boit son Vodka
Martini shaké, et non remué

avec une cuillere 4 mélange !

Raspberry &
Mint Martini

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

5 ¢l de vodka

12 a 15 framboises frafches

0,5 cl de sirop de sucre de canne
3 ou 4 feuilles de menthe fraiche

5 ou 6 glagons

» Ecrasez les framboises avec un pilon
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajoutez les glagons, la vodka, le

sirop de sucre et les feuilles de

menthe entiéres. X
* Ajustez la partie supérieure du

shaker et secouez vivement celui—ci
pendant 10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini & I'aide
d'une passoire a glagons et d'une passoire
a pulpe. Servez aussitdt.



Vodka Martini
Extra-Dry

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

7 cl de vodka

1,5 cl de vermouth dry

1 olive verte ou 1 citron non traité

6 ou 7 glacons

« Mettez les glacons et le vermouth dans
le verre & mélange.

* Mélangez de maniére circulaire et de
haut en bas pendant 6 & 8 secondes, afin
de parfumer les glacons avec le vermouth,
puis jetez le liquide en retenant les glagons
a l'aide d'une passoire a glagons.

« Versez la vodka sur les glagons parfumés
au vermouth et remuez & nouveau de

maniére circulaire et de haut I
en bas pendant 6 a 8 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre martini

a |'aide de la passoire & glagons.

» Placez l'olive verte dans le verre. Ou
bien prélevez un zeste de citron & l'aide
d'un couteau économe, pressez—le au-des-
sus du verre entre deux doigts pour extraire
son essence puis placez—le dans le verre.
Servez aussitét.

= Ce cocktail est également connu
spus le nom de Vodkatini,

Variante : le Vodka Martini Dry

En utilisant 5 ¢l de vodka et 2 cl de ver-
mouth, vous obtenez un Vodka Martini
Dry, un short drink moins sec, idéal

au moment de |'apéritif.

.l'-f*

Les cocktails désaltérants

Balalaika

Short drink a servir a tout moment

Ballet russe

Short drink a servir = -

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de vodka
1.5 cl de curagao triple sec POUR 1 VERRE
1.5 cl de jus de citron pressé 4.5cl de vodka

5 ou 6 glagons 1 cl de créeme de cassis

1.5cl de jus de citron vert pressé

* Mettez les glagons, la vodka, le curagao
et le jus de citron dans la partie infé-

5 ou 6 glacons

rieure du shaker. * Mettez les glagons et les ingrédients
* Ajustez la partie supérieure du dans la partie inférieure du shaker.
shaker et secouez vivement celui—ci » Ajustez la partie supérieure du shaker et

pendant 8 & 10 secondes. secouez celui—ci pendant 8 & 10 secondes.

*» Filtrez au—dessus du verre martini & I'aide * Filtrez au—dessus du verre martini & I'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitét. d'une passoire & glagons. Servez aussitot.



t- -

Blue Lagoon

Short drink a servir a tout moment

==

POUR 1 VERRE

4 cl de vodka

1.5 cl de jus de citron
pressé

1.5 cl de curagao bleu

5 ou 6 glagons

+ Mettez les glagons et les ingré-
dients dans la partie inférieure du
shaker. Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui-ci
pendant 8 a 10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre martini
a laide d'une passoire a glagons.
Servez aussitot.

Variante : le Blue

Lagoon Highball

En utilisant un verre high-

ball et en ajoutant du lemon*-

lime soda, on obtient un Blue Lagoon
Highball, un long drink plus doux, idéal

a tout moment.

Berry Blush

Long drink a servir « Ecrasez 4 fraises avec un pilon dans la
a tout moment partie inférieure du shaker.

POUR 1 VERRE

4 cl de vodka

+ Ajoutez 5 ou 6 glagons, la vodka, le jus
de canneberge, le jus de citron et le sirop
de sucre.
Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

5 fraises fraiches 10 secondes.
4 cl de jus de canneberge Mettez 3 ou 4 glacons dans le verre

(a base de jus de fruits concentré)

1 cl de jus de citron pressé

highball puis filtrez au-dessus le contenu
du shaker a laide d'une passoire a glagons

0,5 cl de sirop de sucre de canne et d'une passoire a pulpe.

6,5 cl d'eau gazeuse

8 a 10 glagons

+  Complétez avec l'eau gazeuse et placez
la derniére fraise coupée en deux dans le
verre. Servez aussitot.

LT

Bull-Frog -

Long drink a servir

a tout moment : N
=
— !
W ——

et | o —-’"‘1 -
POUR 1 VERRE
4 cl de vodka %

L "

14 cl de lemon*-lime soda \
1/8 de citron vert non traité

4 ou 5 glagons

+ Mettez les glagons, la vodka et le lemon-
lime soda dans le verre highball.

* Remuez de maniére circulaire et de bas
en haut pendant 8 a 10 secondes.

* Pressez le quartier de citron puis placez-
le dans le verre. Servez aussitdt.



Burgundy
Juicer

Long drink a servir

Caipirovska

Short drink a servir

a tout moment

a tout moment

POUR 1 VERRE I ;?.. & i--a
4 d de vodka s * !
8 cl de jus de pamplemousse POUR 1 VERRE
(pur jus de fruits) 5 cl de vodka - A,
1 cl de créme de cassis 1/2 citron vert non traité - .
5 cl d'eau gazeuse 2 cuill. a mélange de sucre :'.
5 ou 6 glagons en poudre
3 ou 4 glagons pilés ¢ p. 59) 1
* Mettez les glagons, la vodka, le jus de j i
pamplemousse et la créme de cassis dans « Coupez la moitié de citron vert
la partie inférieure du shaker. en quatre. Versez le sucre en poudre dans
« Ajustez la partie supérieure du shaker le verre rocks et recouvrez—le avec les mor-
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a ceaux de citron vert. Ecrasez ceux—ci a I'aide
10 secondes. d'un pilon, puis remplissez le verre de
* Filtrez au—dessus du verre highball a glacons pilés.
|'aide d'une passoire & glagons. » Versez la vodka, remuez & |'aide d'une
» Complétez avec |'eau gazeuse. Servez cuillére & mélange pendant 8 & 10 secondes.
aussitot. Servez aussitét.

o
ﬁ C'est une marque de vodka sué-

doise qui aurait créé ce cocktail dans les
années quatre-vingt-dix afin de promou-

voir son produit sur le marché brésilien.

L_ . Aujourd'hui, la Caipirovska est une bois-
e — — il F son trés populaire en Scandinavie.

Cape
Codder

Long drink a servir * Mettez les glagons, la vodka et le jus de
a tout moment canneberge dans le verre highball.
= » Remuez 2 |'aide d'une cuillere 2 mélange
pendant 8 & 10 secondes.

POUR 1 VERRE
4 d de vodka

14 cl de jus de canneberge Variante : le Cape Cod Cooler
(a base de jus de fruits concentré)

* Placez la demi-rondelle de citron vert
dans le verre. Servez aussit6t.

En remplacant 6 cl de jus de canneberge
1/2 rondelle de citron vert par 6 cl
non traité

d'eau gazeuse, on obtient un

Cape Cod Cooler, un long drink plus

4 ou 5 glagons désaltérant, idéal en fin d'aprés—midi.



Cassisina

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

5 cl de vodka aromatisée g
. e
au cassis
4
1/8 de citron vert non traité = 4
2 cl de créme de cassis ——

3 ou 4 glagons pilés (Op. 59)

* Pressez le quartier de citron vert dans le
verre rocks.

¢ Remplissez le verre de glagons pilés et
versez les autres ingrédients.

* Remuez & |'aide d'une cuillére & mélange
pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Double
Vision
Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

1.5cl de vodka aromatisée au cassis

1.5c¢l de vodka aromatisée au citron

2 cl de jus de pomme (pur jus de fruits)
1 cl de jus de citron vert pressé

0,5 cl de sirop de sucre de canne

2 ou 3 gouttes d'Angosturax bitters

5 ou 6 glagons

Clockwork
Orange

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
5 ¢l de vodka
1/2 orange non traitée

2 cuill. a mélange de
sucre en poudre

3 ou 4 glacons pilés
(> P-59)

* Coupez la moitié —
d'orange en quatre.

Versez le sucre dans
le verre rocks et recouvrez—le avec les
morceaux d'orange.
» Ecrasez ceux—ci sur le sucre en poudre a
l'aide d'un pilon, puis remplissez le verre
de glagons pilés.
» Versez la vodka et remuez & I'aide d'une
cuillére a mélange pendant 8 a 10 secondes.
Servez aussitot.

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini & I'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

E;.‘gﬁ Le Double Vision peut se prépa-
rer aussi en long drink, servi dans un

verre highball. Pour ['obtenir, on ajoute
1 ¢l de chaque type de vodka, 8,5 cl de jus
de pomme, 1 cl de jus de citron vert, 0,5 cl
de sirop de sucre de canne et 2 gouttes

d'Angostura bitters.



Espresso
Martini

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE

3 cl de vodka

3 cl de café expresso froid

0,5 cl de liqueur de café

0,5 cl de sirop de sucre de canne

5 ou 6 glacons

Frisky
Bison

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE

3 cl de vodka aromatisée a I'herbe de bison
2 cl de jus de pomme (pur jus de fruits)

1 cl de ligueur manzana=* verde

0,5 cl de jus de citron vert pressé

0,5 cl de sirop de sucre de canne

3 ou 4 feuilles de menthe fraiche

5 ou 6 glacgons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui—

ci pendant 8 a 10 secondes.

« Filtrez au—dessus du verre martini

a l'aide d'une passoire a glagons. Servez
aussitot.

* Mettez les glagons et les ingrédients

dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini a
I'aide d'une passoire a glagons. Servez

aussitot.

Tz

Bradsell au

cocktail  portait

Pharmaceutical Stimulant.

_,-..;" Inventé en 1998 par Dick
a Londres, ce

initialement le nom de

Ll
H.

Kamikaze
Short drink a servir en soirée [

POUR 1 VERRE

1,5 d de vodka

1 cl de curagao triple sec

0,5 cl de jus de citron vert pressé

3 ou 4 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 4 a
6 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre shot a I'aide
d'une passoire & glagons. Servez aussitot.

S



Killer Punch

Long drink a servir
a tout moment

(==

=J
POUR 1 VERRE
4 cl de vodka
0,5 cl de liqueur de melon verte
0,5 cl de liqueur amarettox
13 cl de jus de canneberge (& base
de jus de fruits concentré)

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre highball.

* Remuez a |'aide d'une cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes.
Servez aussitdt.

Variante : le Koolaid

En préparant la boisson dans un

verre martini avec les mémes quantités
de liqueurs mais avec seulement 3 cl de
vodka, 1,5 cl de jus de canneberge et en
ajoutant 1,5 cl de jus d'orange (pur jus de
fruits), on obtient un Koolaid, un short

drink plus sucré, idéal a tout moment.

Kremlin Cooler

Long drink a servir a tout moment

[ ==

POUR 1 VERRE
4 d de vodka

1,5 d de jus de citron vert pressé

0,5 d de sirop de sucre de canne

12 cl d'eau gazeuse
1 rondelle de citron vert
non traité

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et

les ingrédients (sauf la

rondelle de citron) dans

le verre highball.

¢ Remuez a l'aide d'une
cuillere a mélange pen-
dant 8 & 10 secondes.

* Placez la rondelle de
citron vert dans le verre.
Servez aussitdt.

p S
Short drink a servir * Mettez les glagons, la vodka, le jus de
a tout moment citron et le sirop de sucre dans la partie

inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker et

secouez celui—ci pendant 8 a 10 secondes.
ROIES MEGHE « Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide

4,5 cl de vodka aromatisée au citron d'une passoire a glagons.

1,5 cl de jus de citron pressé  Prélevez le zeste de citron & I'aide d'un
1 cl de sirop de sucre de canne couteau économe. Pressez, au—dessus
1 zeste de citron non traité du verre, le zeste entre deux doigts pour

5 ou 6 glacons extraire son essence puis placez—le dans le
verre. Servez aussitot.




Long Island
Iced Tea

Long drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE
1.5 cl de vodka

4 d de jus de citron pressé

1 .8 cl de gin

1.9 cl de rhum portoricain e

1.8 cl de curacao triple sec -

4 cl de cola “; -

1/2 rondelle de citron non traité

8 a 10 glagons

+ Mettez 5 ou 6 glagons et tous les ingrédients,
sauf le cola et la rondelle de citron, dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Mettez 3 ou 4 glagons et le cola dans le verre
highball.

* Versez lentement, et a travers une passoire
a glagons, le contenu du shaker, afin de créer
un dégradé avec le cola.

* Placez la demi-rondelle de citron dans le
verre. Servez aussitdt, en laissant & votre invité
le soin de mélanger sa boisson.

B —
" _.,f La création de cette boisson est attri- -

buée au Balboa Café a San Francisco. Elle a fait
son apparition au milieu des années quatre—
vingt et a eu surtout du succeés aupres de la
gent masculine. La recette originale comportait

de la tequila.

Variante : le Long Island Lemonade
En remplacant le cola par du lemon*—lime
soda, on obtient un Long Island Lemonade, un

long drink plus citronné, idéal en soirée.

Moscow Mule

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de vodka
1 cl de jus de citron vert pressé

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters
(facultatif)

13 cl de ginger* beer
1 rondelle de citron vert non traité

4 ou 5 glagons

¢ Mettez les glagons, la vodka,

le jus de citron vert et éventuel- h .
lement i'Angostura dans le verre '
highball. Ajoutez le ginger beer. ﬂ 3
¢ Remuez a I'aide d'une cuillére & e

mélange pendant 8 & 10 secondes. %

e Placez la rondelle de citron
dans le verre. Servez aussit6t.

Créé a des fins publicitaires

% Le Moscow Mule (> ci-dessus) serait le premier

cocktairl promotionnel de ['histoire de la
vodka. Il a été créé en 1941 au restaurant
le Cock n Bull a Hollywood. A cette époque,
la société Heublein venait de racheter la
marque Smirnoff et cherchait une boisson
originale pour faire connaitre sa vodka,

encore inconnue aux Etats—Unis. Le proprié-

taire du Cock n Bull avait un stock important
* de ginger* beer. en créant le Moscow Mule

avec le dirigeant d'Heublein, il trouva un bon

' moyen découler son stock.




Napoli
Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de vodka

1 ¢l de liqueur Gallianox

183 cl de ginger= ale

1 zeste d'orange non traitée

4 ou 5 glacons

* Mettez les glacons, la vodka,
la liqueur Galliano et le ginger
ale dans le verre highball.

* Remuez de maniére circulaire
et de bas en haut pendant 8 a
10 secondes.

* Prélevez le zeste d'orange avec

Purple Haze

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE

1,5 cl de vodka

1 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de sirop de sucre de canne
0,5 cl de creme de mare

3 ou 4 glacons

* Mettez les glacons, la vodka, le
jus de citron et le sirop de sucre
dans la partie inférieure du shaker.
« Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui—ci

un couteau économe. Pressez, au—dessus pendant 4 & 6 secondes.

du verre, le zeste entre deux doigts pour  Filtrez au—dessus du verre shot
extraire son essence puis placez—le dans le 3 l'aide d'une passoire & glagons.
verre. Servez aussitot. * Ajoutez la créme de mare

doucement ; elle va se déposer au
fond. Servez aussit6t.

Purple
Hooter

Long drink a servir « Mettez les glagons, la vodka, le jus de

a tout moment citron et la creme de mdre dans la partie
inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui—ci pendant 4 &
POUR 1 VERRE

4,5 cl de vodka

6 secondes.

« Versez dans le verre highball. Ajoutez le
1,5 cl de jus de citron vert pressé lemon-lime soda.

1 cl de créeme de mare * Remuez 2 ou 3 secondes. Servez aussitdt.
11 cl de lemon*—lime soda

4 ou 5 glacons




Raspberry Mule

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de vodka

14 ou 15 framboises fraiches
| cl de jus de citron vert
pressé

11 cl de ginger=* beer

1 rondelle de citron vert

non traité

8 a 10 glacons

» Ecrasez les framboises
avec un pilon dans la partie
inférieure du shaker.

* Ajoutez 5 ou 6 glagons, la
vodka et le jus de citron.

+ Ajustez la partie supérieure du

shaker et secouez vivement celui—ci pen-
dant 8 a 10 secondes.

* Mettez 3 ou 4 glagons dans le verre
highball puis filtrez au—dessus le contenu
du shaker & I'aide d'une passoire a glagons
et d'une passoire a pulpe.

* Ajoutez le ginger beer et remuez 3 ou
4 secondes a l'aide d'une cuillere a
mélange.

* Placez la rondelle de citron vert dans le
verre. Servez aussitot.

Uncle Vanya

Short drink a servir en soirée

1,5 d de créeme de mre
1,5 cl de jus de citron vert pressé

5 ou 6 glacons

= —

POUR 1 VERRE
4 d de vodka

Testa Rossa

Long drink a servir en apéritif

—

POUR 1 VERRE

3 cl de vodka

2 cl de Campari

13 cl d'eau gazeuse

1/4 de rondelle d'orange non traitée

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons, la vodka,
le Campari et I'eau gazeuse dans
le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillére
a mélange pendant 8 a 10 secondes.
* Placez le morceau d'orange dans
le verre. Servez aussitot.

\ w7

* Mettez les glagons, la vodka, la créme
de mare et le jus de citron vert dans la
partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant
8 a 10 secondes.
* Filtrez au—dessus du verre a vin a I'aide
d'une passoire & glagons. Servez aussitot.



Quelques idées d'amuse-gueule pour accompagner
les cocktails a base de vodka :

m canapés de pomme de terre au saumon mariné
m tartare de hareng aux betteraves sur canapés
m tagliatelles de concombre au tarama

m tomates cerises aux deux garnitures

m concassée d'ananas et de fraises au romarin

» recettes page 270







Vodka Gimlet

Short drink a servir a tout moment

e I -

Lo |
e

POUR 1 VERRE
4 ¢l de vodka
2 cl de sirop lime* cordial

3 ou 4 glacons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre rocks.

» Remuez 2 I'aide d'une cuillére & mélange
pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitét.

Variante : le Vodka Lime Sour

En remplacant le sirop lime cordial par
2 cl de jus de citron vert et 1 cl de sirop de
sucre de canne, on obtient un Vodka Lime
Sour, un short drink plus acide, idéal a
tout moment.

h‘--_'_‘————___

Les cocktails fruités

Apple Martini

Short drink a servir a tout moment

'i-(

| alsy ULl
POUR 1 VERRE

3 d de vodka

2 cl de ligueur manzanax verde

2 cl de jus de pomme (pur jus de fruits)

5 ou 6 glagons

¢ Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a

10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini & |'aide

d'une passoire & glagons. Servez aussitét.

Aquamarine

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

3 d de vodka

12 cl de jus de pomme
(pur jus de fruits)

2 cl de liqueur melocoton*
0,5 cl de curagao bleu

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Versez le contenu du shaker dans le
verre highball. Servez aussitot.

@ Si vous souhaitez obtenir un

cocktail aux reflets plus bleutés, vous pou-
vez utiliser du jus de pomme a base de jus
concentré, c'est-a-dire un jus de pomme

qui est plus clair.




Chi Chi

long drink a servir

a tout moment

_—

ey |
=

POUR 1 VERRE
4 d de vodka

French
Martini

e Short drink a servir

12 d de jus d'ananas i E a tout moment
5 —

(pur jus de fruits) . w7 \,
5 ou 6 glagons " L] } | .
. |

1 tranche d'ananas d'environ

1.cm d'épaisseur

2 cuill. a mélange de créme de coco
(en conserve)

POUR 1 VERRE
3,5 d de vodka

¢ Coupez un morceau triangulaire dans la
tranche d'ananas, sans retirer I'écorce.

« Mettez les glagons et les ingrédients 3 ¢l de jus d'ananas (pur jus de fruits)

(sauf le morceau d'ananas) dans la partie 0,5 d de creme de mare

inférieure du shaker. 5 ou 6 glacons

* Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui—ci pendant 8 a * Mettez les glagons et les ingrédients
10 secondes. dans la partie inférieure du shaker.

* Filtrez au—dessus du verre highball a Ajustez la partie supérieure du shaker
I'aide d’une passoire a glagons. et secouez vivement celui—ci

» Faites une entaille dans le quartier pendant 8 & 10 secondes. e
d'ananas pour le faire tenir sur le bord du « Filtrez au—dessus du verre AL T
verre. Servez aussit6t. martini & l'aide d'une pas-

soire a glagons. Servez aussit6t.

Harvey
Wallbanger

Long drink a servir ¢ Mettez les glagons, la vodka et le jus
a tout moment d'orange dans la partie inférieure du shaker.
== - * Ajustez la partie supérieure du shaker

| I et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

|
|
S
et

POUR 1 VERRE
4 d de vodka

10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre highball & |'aide
d'une passoire a glagons.

13 cl de jus d'orange + Verser la liqueur Galliano au—dessus du

(pur jus de fruits) mélange obtenu. Servez aussitot.

1 cl de liqueur Galliano*
5 ou 6 glagons Variante : le Henrietta Wallbanger
En remplacant le jus d'orange par du jus
de pamplemousse (pur jus de fruits), on
obtient un Henrietta Wallbanger, un long
drink avec un golOt amer, idéal a tout

moment.




Harvey Wallhanger, le bien nommé

On raconte que c'est a un surfeur californien que le
Harvey Wallhanger (> p. 79) doit son nom. Harvey
avait pour habitude de se servir un Screwdriver
Cp 82) arrosé de liqueur Galliano* Un jour, aprés
en avoir beaucoup bu, il quitta le bar de la plage en
se cognant plusieurs fois contre les murs avec sa
planche (« to bang into the walls » en anglais).

Ses amis baptisérent alors sa boisson préférée

le Harvey Wallhanger.

Lychee Martini

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
3 cl de vodka i
3 d de jus de litchi

(a base de jus de fruits
concentré)

1 cl de liqueur de litchi

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons et les ingré-
dients dans la partie inférieure du
shaker.

* Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui—ci
pendant 8 & 10 secondes.

 Filtrez au—dessus du verre martini
4 l'aide d'une passoire & glagons.
Servez aussitbt.

Eﬁﬁ? On trouve du jus

de litchi (ou lychee) dans les magasins de

produits exotiques.

Madras

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de vodka
7 cl de jus d'orange (pur jus de fruits)

7 cl de jus de canneberge
(a base de jus de fruits concentré)
1 quartier d'orange non traitée

4 ou 5 glacons

- Metiez les glacons et les ingrédients (sauf le
quartier d'orange) dans le verre highball. Remuez
pendant 8 & 10 secondes.
» Faites une entaille dans le quartier d'orange pour
le faire tenir sur le bord du verre. Servez aussitdt.



Polish —_—

Martini

Short drink a servir
a tout moment

r |

POUR 1 VERRE

1.5 cl de vodka
1.5 cl de vodka aromatisée a I'herbe
de bison

3 ¢l de jus de pomme (pur jus
de fruits)

P
1 ¢l de liqueur Krupnik* ! -‘
1 pomme

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, les deux sortes de
vodka, le jus de pomme et la liqueur
Krupnik dans la partie inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au—-dessus du verre martini a
I'aide d'une passoire & glagons.

¢ Rincez la pomme et coupez-la en deux
pour retirer le cceur. Taillez quelques fines
lamelles de pomme et placez—les dans le
verre. Servez aussit6t.

San Francisco

Long drink a servir a tout moment

=

POUR 1 VERRE
4 ¢l de vodka
1 tranche d'ananas frais d'environ 1 cm
8 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
4 ¢l de jus d'orange (pur jus de fruits)
1 cl de curagao triple sec

0,5 cl de créeme de banane

0,5 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glacons

Salty Dog

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
3.5 cl de vodka

3.5cl de jus de pamplemousse

rose pressé
Sel fin
5 ou 6 glagons

¢ Givrez le bord du verre martini avec du
sel fin (> p. 59).

* Mettez les glagons et les ingrédients I

dans la partie inférieure du shaker.

¢ Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini & I'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

¢ Coupez un morceau triangulaire dans la
tranche d'ananas, sans retirer I'écorce.
e Mettez les glagons, la vodka, le jus d'ana-
nas, le jus d'orange, le curagao, la créme de
banane et le sirop de grenadine dans la
partie inférieure du shaker.
¢ Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.
¢ Filtrez au—dessus du verre highball a
I'aide d'une passoire & glagons.
¢ Faites une entaille dans le morceau
d'ananas pour le faire tenir sur le bord du
verre. Servez aussitot.



Screwdriver

Long drink a servir a tout moment

=

=l
POUR 1 VERRE
4 cl de vodka
14 ¢l de jus d'orange
1 quartier d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

. Mettez les glagons, lal
vodka et le jus d'orange dans
la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure
du shaker et secouez vivement
celui—ci pendant 8 a 10 secondes.
* Filtrez au—dessus du verre
highball a I'aide d'une passoire a
glagons.

* Faites une entaille dans le
quartier d'orange pour le faire
tenir sur le bord du verre. Servez
aussitot.

Sea Breeze

Long drink a servir

a tout moment

[ g

POUR 1 VERRE
4 cl de vodka

10 cl de jus de canneberge (a base de jus
de fruits concentré)

4 ¢l de jus de pamplemousse
(pur jus de fruits)

1/8 de citron vert non traité

5 ou 6 glagons

Ouel dréle de tournevis !

Screwdriver (> ci—contre), ¢'est—a-

dire « tournevis » en anglais, est
un nom pour le moins original
pour un cocktail. Mars, dans

la culture américaine, on a

0
SCREW COMPANY

presque toujours attribué des
noms aux mélanges de bois-
sons et chacun d'eux est le reflet d'une histoire. On
raconte ainsi que des ouvriers américains qui tra-
vaillaient sur des plates—formes pétrolieres en Iran
dans les années quarante se seraient retrouvés a
court de cuilléres. Ils prirent donc ['habitude de
mélanger leur vodka—-orange avec ce qu'ils trouve-

rent dans leur boite a outils...

* Mettez les glagons, la vodka, le jus de
canneberge et le jus de pamplemousse
dans la partie inférieure du shaker.

e Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

 Filtrez au—dessus du verre highball a I'aide
d'une passoire a glagons.

* Pressez légérement le quartier de citron
vert et placez—le dans le verre. Servez aussitot.

Variante : le Bay Breeze

En remplagant le jus de pamplemousse par
du jus d'ananas (pur jus de fruits), on
obtient un Bay Breeze, plus sucré, idéal

en soirée.



Sex on the
Beach

Long drink a servir

a tout moment

F

POUR 1 VERRE
4 ¢l de vodka

6 cl de jus de canneberge
(a base de jus de fruits concentré)

6 cl de jus d'orange (pur jus de fruits)
2 cl de liqueur melocoton=*

5 ou 6 glagcons

Tetanka

Short drink a servir

en soirée

POUR 1 VERRE
4 d de vodka aromatisée & I’herbe de bison
6 cl de jus de pomme (pur jus de fruits)

3 ou 4 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre rocks.

* Remuez a |'aide d'une cuillére & mélange
pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

* Mettez les glagons et les ingrédients dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre highball a I'aide
d'une passoire & glagons. Servez aussitot.

Variante : le Sex on the Beach # 2

En remplagant 1 cl de liqueur melocoton par
1 cl de créme de mare et en utilisant du jus
d'ananas (pur jus de fruits) & la place du jus
d'orange, on obtient un Sex on the Beach # 2,

un long drink plus doux, idéal a tout moment.

Woo Woo

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
4 d de vodka
2 cl de liqueur melocoton*

12 ¢l de jus de canneberge (a base
de jus de fruits concentré)

1/8 de citron vert non traité

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf le citron) dans le verre highball.
« Remuez a I'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 & 10 secondes.
¢ Faites une entaille dans le quartier de
citron vert pour le faire tenir sur le bord du
verre. Servez aussitot.



Les cocktails lIquoreux

Betty Blue

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de vodka
1.5 d de liqueur melocoton=*
1.5 cl de vermouth dry

2 ou 3 gouttes de curagao bleu
1 zeste d'orange non traitée
1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

———
_

* Mettez les glagons et tous les ingrédients
(sauf I'orange et la cerise) dans le verre

a mélange.

» Remuez 2 I'aide d'une cuillere a 4 i,
mélange pendant 8 & 10 secondes.
® Filtrez au—dessus du verre matrtini

a |'aide d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste d'orange et pressez-le

entre deux doigts au—dessus du verre (sans

le placer dans le verre) pour extraire son
essence. Disposez la cerise dans le verre.

Servez aussitot.

Chocolate
Martini

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

4 cl de vodka

2,5 cl de creme de cacao blanche
0,5 cl de creme de cacao brune

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, la vodka
et la créme de cacao blanche
dans le verre & mélange. Remuez
pendant 8 & 10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini

a |'aide d'une passoire a glagons.

*» Versez doucement la créme de
cacao brune au centre ; elle doit se

déposer au fond. Servez aussitot.

4
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Black
Russian

Short drink a servir

en digestif

POUR 1 VERRE
4 cl de vodka

2 d de liquéur de café

3 ou 4 glagons

* Mettez les glacons et les ingrédients
dans le verre rocks.

» Remuez a |'aide d'une cuillere & mélange
pendant 8 & 10 secondes. Servez aussit6t.

‘. Variante :
rs

le Chocolate Mint Martini
| En remplacant 1 cl de creme de cacao
blanche par 1 cl de créme de menthe
blanche, puis en utilisant de la créme de
menthe verte a la place de la creme de
cacao brune, on obtient un Chocolate
Mint Martini, idéal aprés un dessert au

chocolat.



Gipsy Queen

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE
4 cl de vodka
2 cl de liqueur Bénédictine

2 ou 3 gouttes d'orangex* bitters

3 ou 4 glagons

Red Russian

Short drink a servir en digestif v

et la

dans le verre rocks.
* Remuez a I'aide d'une cuillére

POUR 1 VERRE
4 cl de vodka

a mélange pendant 8 a 10

2 cl de liqueur cherry* brandy .
1 cerise au marasquin

3 ou 4 glagons

Variante : le Green Russian
En remplagant la
la créme de menthe verte, on
obtient un Green Russian, un short

drink plus frais, idéal en digestif.

Mettez les glagons, la vodka

secondes.
Placez la cerise au marasquin
dans le verre. Servez aussit6t.

* Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre rocks.
* Remuez a l'aide d'une cuillére &

| — ‘| F
mélange pendant 8 a 10 secondes. F . :
Servez aussitot.
rh 1: :

e »
=™ Dans ce type de cocktail, on -, T
utilise deux fois plus d'eau—de-vie que de - é&.ﬁ sl,I..idr
ligueur pour contrebalancer |'apport en ,(
sucre de celle—ci. "'"

Godmother

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE
4 d de vodka
2 cl de liqgueur amaretto*

3 ou 4 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre rocks.

e Remuez a I'aide d'une cuillére & mélange
pendant 8 & 10 secondes.

liqueur cherry brandy

liqueur par de




Vodka Stinger

Short drink a servir en digestif

-

p Y

POUR 1 VERRE
5 cl de vodka o n
2 cl de creme de menthe blanche

3 ou 4 glagons

Les cocktails

Sur les traces ci Hemingway

Le Bloody Mary (> ci—contre), d'origine mystérieuse,
fut rebaptisé a plusieurs reprisesMary Rose en 1939,
Red Snapper en 1944 puis Bloody Mary en 1946.
Ernest Hemingway (photo) aurait ardemment
ceuvré a le faire connaitre jusqu'en Chine. Ne dit—1l
pas dans une lettre a Bernard Peyton en 1947 © « J'ai
introduit ce cocktail 4 Hong Kong en 1941 et je pense
avoir contribué plus que tout autre élément isolé,

a l'exception peut—étre de l'armée japonaise, a préci-

piter la chute de cette colonie de la Couronne. »

\
-

* Mettez les glagons et les ingrédients dans
le verre rocks.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

=
E;::_“‘.f;']-a" Le Vodka Stinger est également

appelé White Spider. Son go(t évoque celui

des pastilles au menthol.

3
onctueuxs,.
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Bloody
Mary

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de vodka

12 cl de jus de tomate

0,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de Worcestershire* sauce

3 gouttes de sauce Tabasco rouge
1 pincée de sel de céleri

1 pincée de poivre noir —

- "

* Mettez les glagcons et les ingrédients

1 petit morceau de céleri—branche

5 ou 6 glagons

(sauf le céleri-branche) dans le verre &
mélange. Remuez a l'aide d'une cuillére
a mélange pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre highball
a l'aide d'une passoire a glagons.

* Rincez le morceau de céleri—branche
et placez-le dans le verre. Servez aussitot.




Jungle Joe

Long drink a servir a tout moment * Mettez les glacons et les ingrédients dans
la partie inférieure du shaker.
« Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

RELGAIEENHE 10 secondes.

4 cl de vodka  Filtrez au-dessus du verre highball &
13 cl de lait entier UHT l'aide d'une passoire & glagons. Servez
1 cl de créme de banane aussitot.

5 ou 6 glagons

\""\-. sl

- g— !

< kil 4
e —'_"-_’—-‘% s
< .':::F
—
Velvet
Hammer
Short drink a servir * Mettez les glagons et les ingrédients dans la

en digestif partie inférieure du shaker.
« Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez celui—ci pendant 8 &4 10 secondes.
» Filtrez au-dessus du verre martini & I'aide

ROEIR 1 VERE d'une passoire & glagons. Saupoudrez les

3 ol de vodka copeaux de chocolat. Servez aussitat.
2 cl de creme de cacao brune
2 ¢l de créme liquide UHT Variante : le Alexander the Great
Quelgues copeaux En remplagant 1 cl de creme
de chocolat noir de cacao par 1 cl de liqueur de =

5 ou 6 glagons café, on obtient un Alexander
the Great, un short drink avec un
golt légerement plus corsé, idéal apres

le dessert.

White Russian

Short drink a servir en digestif * Placez la créme 5 minutes au congéla—
teur. Dans un bol, battez-la & I'aide

fourchette, jusqu'a ce qu'elle atteigne u

consistance onctueuse.
POUR 1 VERRE

3 cl de vodka

* Mettez les glagons, la vodka et la liqueur de
café dans le verre & mélange.
5 cl de creme liquide UHT + Remuez a l'aide d'une cuillere & mélange ‘e
2 cl de liqueur de café pendant 8 & 10 secondes.
4 ou 5 glagons » Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire a glagons.
* Avec la cuillére & mélange, nappez de 2,5 cl
de créme battue. Servez aussitét.






Les cocktails

a base de gin

Le gin est composé, en général, d'un
alcool neutre de céréales, fabriqué
principalement dans les pays anglo—
saxons. Cet alcool est redistillé — ou
seulement aromatisé — avec des baies
de geniévre. Une dizaine d'autres
aromates, telles les graines de
cardamome, les racines d'angélique
et les graines de coriandre, complétent
le bouquet. Le gin apporte a de
nombreux cocktails son ardme subitil,
plus ou moins présent selon la

guantité utilisée. On le mélange

aisément a tous les types d'ingrédients.

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

Aviation

Bronx

Dry Martini
Gimlet

Green Hat
Journalist
Raspberry Collins
Ramos Gin Fizz
Singapore Sling
Southside

Grande—Bretagne et Etats—Unis
sont les principaux pays
producteurs de gin.

> Voir aussi p. 295.

Depuis longtemps cette eau—de—vie a
été associée aux vermouths, comme

le vermouth dry dans le Dry Martini

(> p. 92) et le Journalist (> p. 93), ou le
vermouth rosso dans le Martinez (> p. 95).
En regle générale, les saveurs de fruits
se marient agréablement avec le gin.
Dés l'invention des premiers cocktails &
base de gin, le jus de citron a tenu une
place de choix, comme dans le célebre
Gin Fizz (> p. 100) ou |'Aviation (> p. 97).
Les fruits rouges s'allient trés bien avec
les notes de geniévre ; c'est le cas de

la framboise dans le Raspberry Collins
(> p. 104), et de la cerise dans le Desert
Healer (> p. 99). Sans oublier les liqueurs
a l'orange, comme le curagao dans

le Breakfast Martini (> p. 98) et le Blue
Bird (>p. 98), ou le Grand Marnier
Cordon Rouge dans le Red Lion

(>p. 111) et le French Kiss (> p. 114).



S

Astoria

Short drink & servir en apéritif

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

3 cl de vermouth dry

2 ou 3 gouttes d'orange* bitters
1 zeste d’orange non traitée

5 ou 6 glagons

+ Mettez les glagons, le gin, le vermouth et
I'orange bitters dans le verre a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste d'orange avec un
couteau  économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le dans le

verre. Servez aussitot.

[ es cocktalls secs :

T
Attaboy
Short drink a servir en apéritif
POUR 1 VERRE
4 cl de gin ~ -_—

2 cl de vermouth dry
1 cl de sirop de grenadine
1 zeste de citron non traité

5 ou 6 glagons

* Mettérles glagons, le gin, le vermouth et
le sirop de grenadine dans la partie infé-
rieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste de citron a l'aide d'un
couteau économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le dans le

verre. Servez aussitot.

Bloodhound

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

3 dde gin

4 fraises fraiches

1 cl de vermouth dry

1 cl de vermouth rosso

5 ou 6 glagons

+ Ecrasez les fraises a l'aide d'un pilon
dans la partie inférieure du shaker. Ajoutez
les glagons et les autres ingrédients.

* Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez celui-ci pendant 8 a 10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons et d'une passoire

a pulpe. Servez aussitot.

"“1?«‘-_'5-?’! Ce cocktail se faisait autrefois

avec des framboises a la place des fraises.




Bronx Terrace

Short drink & servir & tout moment * Mettez les glagons, le gin, le vermouth
et le jus de citron dans la partie inférieure '-x
du shaker. T
* Ajustez la partie supérieure du shaker ‘
POUR 1 VERRE

et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

LEERE 10 secondes.
2 cl de vermouth dry + Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
1 cl de jus de citron vert frais d'une passoire a glagons.
1 zeste de citron vert non traité *+ Prélevez le zeste de citron avec un
5 ou 6 glacons couteau  économe. Pressez,  au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le dans
le verre. Servez aussitot.
" e
- =
Clarid £
Short drink a servir
en apéritif Roosevelt, un grand amateur de cocktail sec
Le Dry Martini (> p. 92) est pour beaucoup la quin
tessence du cocktail sec. Des 1904, il est proposé en
POUR 1 VERRE France avec du vermouth dry et accompagné d'une
4 cl de gin olive. Le président américain Franklin D. Roosevelt
2 ol deiEeEtiEr (photo) faisait partie de ses inconditionnels. On dit
0,5 cl de curagao triple sec N o il A g
que, apres avoir mis fin a la prohibition en 1933, son
0,5 cl de liqueur apricot* .
brandy premier geste fut de féter l'événement en se servant
=
5 ou 6 glagons LA un Dry Martini.

* Mettez les glagons, le gin,

le vermouth, le curagao et la liqueur
d'apricot brandy dans le verre a mélange.

*+ Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

|



Dry Martini

Short drink » Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

- = a servir en apéritif d'une passoire a glagons.
l/ r * Placez l'olive dans le verre. Vous pouvez
aussi prélever un zeste de citron avec un
) couteau économe. Pressez, au-dessus du

POUR 1 VERRE .
- verre, le zeste entre deux doigts pour
* ¥ 5,5 cl de gin

extraire son essence puis placez-le dans le
1,5 cl de vermouth dry verre. Servez aussitot.
1 olive verte ou 1 zeste de citron non traité
5 ou 6 glagons Variante : I'Extra-Dry Martini

Procédez comme pour le Vodka Martini

* Mettez les glagons, le gin et le vermouth Extra-Dry (> p. 67). En utilisant 7 cl de gin
dans le verre a mélange. et 1,5 cl de vermouth dry, on obtient un
* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange Extra Dry Martini, un short drink plus sec,
pendant 8 & 10 secondes. idéal au moment de I'apéritif.

Dubonnet

Une réplique de légende pour cinéphiles C OC kt al I —

Short drink a servir

Le Dry Martini (> ci-dessus) est déja si populaire a la fin
Y ( ) J pop fi en apéritif
des années trente qu'il est prétexte a de truculentes

répliques hollywoodiennes. En 1937, dans Every Day's a

Holiday de A. Edward Sutherland, Mae West (photo) joue POUR 1 VERRE

Fifi peau de péche, une arnaqueuse pétillante et extra- 4 cl de gin
vagante, qui se fait chasser de New York pour avoir 2 cl de Dubonnet rouge ] _j
vendu le pont de Brooklyn ! La réplique que Larmadou el e e : E - P

Graves fait a Fifi restera célébre. « Vous devriez quitter ) .
* Mettez les glagons et les ingrédients

ces vétements humides et enfiler un Martini bien sec. »

dans le verre rocks.
* Remuez a l'aide d’'une cuillere @ mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Diabola

En ajoutant 1 cl de sirop d'orgeat et en pré-
parant la boisson au shaker, on obtient un
Diabola, un short drink idéal a tout
moment. Cette recette a été créée par Frank

P. Newman dans les années vingt, a Paris.




Floridita
Bronx

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

4,5d de gin

1 cl de vermouth dry

1 cl de vermouth rosso
0,5 cl de curagao orange
1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, les deux

sortes de vermouth et le curagao dans le
verre a mélange.

« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Placez la cerise au marasquin dans le

verre. Servez aussitot.

Cette variante du Bronx (> p. 107)
fut inventée dans les années vingt au bar

Florida, aujourd'hui connu sous le nom de

Floridita a La Havane (Cuba).

A 4

en apéritif

1 ]

POUR 1 VERRE

6 cl de gin

1 cl de vermouth dry L |

1 oignon grelot au vinaigre

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, le gin et le vermouth
dans le verre a mélange.
* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

Gibson

Short drink a servir

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Placez

le petit oignon dans le verre.

Servez aussitot.

o

Variante : le Fino Martini

En

xéres*

remplagant

fino (sherry),

du

Fino

le vermouth dry par

on obtient un

Martini, un short drink avec un gol(t sec et

léger, parfait au

Journalist

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

3 ddegin

1 cl de vermouth dry

1 cl de vermouth rosso

0,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de curagao orange

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters
1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

moment de I'apéritif.

*  Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf la cerise) dans la partie inférieure du
shaker. Ajustez la partie supérieure du sha-
ker et secouez vivement celui-ci pendant
8 a 10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Placez la cerise au marasquin dans le

verre. Servez aussitot.

i—f@ Ce classique des années vingt doit

son nom a [I'habitude des journalistes de

I'époque d'aller recueillir et échanger des

informations dans les bars a la mode.



Knickerbocker

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

1.5 cl de vermouth dry
1.5 cl de vermouth rosso

5 ou 6 glagons

» Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre a mélange.
* Remuez a l'aide d'une cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes.
« Filtrez au-dessus du verre martini
a l'aide d'une passoire a glagons. Servez

aussitot.

Variante : le Rolls Royce

En remplagant 0,5 cl de vermouth dry et
0,5 de vermouth rosso par 1 cl de liqueur
Bénédictine, on obtient un Rolls Royce, un
short drink aux arébmes de plantes, idéal

en digestif.

Leave it to me

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

3,5 d de gin

2 cl de vermouth dry

0,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de liqueur marasquin

0,5 cl de liqueur apricot* brandy
1 zeste de citron non traité

5 ou 6 glagons

* Mettez les glacons, le gin, le ver-
mouth, le jus de citron et les deux
sortes de liqueur dans la partie infé-
rieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure

du shaker et secouez vive-

ment.celui-ci p-endant 8a

10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini

a l'aide d'une passoire a glagons.

*« Prélevez le zeste de citron avec un
couteau  économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le* dans

le verre. Servez aussitot.

London Fog

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

2 clde gin

4 cl d'eau minérale plate
2 cl de Pernod

3 ou 4 glagons

« Mettez les glagons dans le verre rocks.

¢ Versez d'abord Il'eau, puis le Pernod,

et enfin le gin.

« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.



Lone Tree —

Short drink a servir
a tout moment * Mettez les glagons, le gin, le vermouth et
la liqueur dans le verre a mélange.
*« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

POUR 1 VERRE . i
¢ Filtrez au-dessus du verre martini a

et el I'aide d'une passoire a glacons.
2 cl de vermouth dry « Prélevez le zeste de citron avec un
1 cl de liqueur marasquin® couteau  économe.  Pressez,  au-dessus =
1 zeste de citron non traité du verre, le zeste entre deux doigts pour . =
5 ou 6 glagons extraire son essence puis placez-le dans

le verre. Servez aussit6t.

Martinez

Short drink a servir

Parisian

en apéritif Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE POUR 1 VERRE

4 d de gin 4 d degin
2,5 cl de vermouth rosso 2 cl de vermouth dry ==
0,5 cl de liqueur marasquin*® 1 cl de creme de cassis
3 gouttes d'Angostura* bitters ; 1 zeste de citron non traité
it
1 zeste de citron non traité 5 ou 6 glagons

5 ou 6 glagons
+ Mettez les glagons, le gin, le vermouth et

¢ Mettez les glagons, le gin, le vermouth, la creme de cassis dans le verre a mélange.

la liqueur et I'Angostura bitters dans le « Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

verre a mélange. pendant 8 a 10 secondes.

. Mélangez a l'aide d'une cuillere a « Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide |
mélange pendant 8 a 10 secondes. d'une passoire a glagons.

. Filtrez au-dessus du verre martini ¢ Prélevez le zeste de citron avec un

a l'aide d'une passoire a glagons. couteau économe. Pressez, au-dessus

¢ Prélevez le zeste de citron avec un du verre, le zeste entre deux doigts pour

couteau économe. Pressez, au-dessus extraire son essence puis placez-le dans -
du verre, le zeste entre deux doigts pour le verre. Servez aussitot. T =

extraire son essence puis placez-le dans
le verre. Servez aussitot. ‘E}}TQ Ce short drink fait partie d'un
groupe de cocktails créés dans les années

vingt pour promouvoir la créme de cassis.



Pink Gin

Short drink a servir en soirée

ey
' A F
> 1
|
POUR 1 VERRE T u rf
i L Short drink & servir
4 a 6 gouttes d'Angostura* bitters & l'apéritif
*« Versez ['Angostura bitters, puis
]

le gin dans le verre shot.

« Servez aussitét sans remuer.

*:‘:;;:ﬂ" La création de ce cock-

tail est attribuée aux marins de la

Royal Navy, qui auraient com-

mencé en 1848 a boire ce mélange

pour soigner leurs maux d'estomac.

Variante : le Pink Gin & Tonic

En préparant un Pink Gin dans un verre
highball et en lallongeant avec du tonic*
water, on obtient un Pink Gin & Tonic, un

long drink au goGt amer, idéal en fin

d'apres-midi.

L wamwe

L

POUR 1 VERRE
4,5d de gin TAass
2 cl de vermouth dry

2.0_u 3 gouttes de liqueur marasquin®

2 ou 3 gouttes de spiritueux
aux plantes d'absinthe

2 ou 3 gouttes d'orange* bitters
1 zeste de citron non traité

5 ou 6 glagons

*« Mettez les glagons et les ingrédients

(sauf le citron) dans le verre a mélange.

*« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 & 10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons.

¢ Prélevez le zeste de citron avec un
couteau  économe. Pressez,  au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour

extraire son essence puis placez-le dans le

verre. Servez aussitot.

Zaza

Short drink a servir +  Mettez les glagons et les ingrédients
a l'apéritif dans le verre rocks.
¢ Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange

pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot.

POUR 1 VERRE
4 d de gin

"’ui‘g.ﬁé Ce cocktail a été créé par Frank
P. Newman (entre 1904 et 1907) au Grand

2 cl de Dubonnet rouge Hotel a Paris. Jusqu'a la Premiére Guerre

3 gouttes d'Angostura* bitters mondiale, il se préparait avec du ver-

3 ou 4 glagons mouth rosso a la place du Dubonnet.



Les cocktalls

Alabama Fizz

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE e
5d de gin {

2 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de sucre de canne
3 ou 4 feuilles de menthe

10 cl d'eau gazeuse

1 petit brin de menthe fraiche

8 a 10 glagons

* Mettez 5 ou 6 glagons !

dans la partie inférieure du = -
shaker puis ajoutez le gin, le ___‘

jus de citron vert, le sirop de

sucre, les feuilles de menthe (sans les piler).
+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Mettez 3 ou 4 glagons dans le verre
highball,

du shaker a l'aide d'une passoire a glagons.

puis filtrez au-dessus le contenu

« Ajoutez l'eau gazeuse et placez la menthe

fraiche dans le verre. Servez aussitot.

desalterants

Aviation

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de gin

1.5 cl de jus de citron pressé
1.5 cl de liqueur marasquin®
1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, le gin, le jus de citron
et la liqgueur marasquin dans la partie infé-
rieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du

shaker et secouez vivement celui-

ci pendant 8 a 10 secondes.

e Filtrez au-dessus du verre martini a
I'aide d'une passoire a glagons.

< Placez la cerise au marasquin dans le

verre. Servez aussitot.

Blackout
Short drink .
a servir a tout moment

Mettez les glacons, le gin, le jus de citron
et la creme de mlre dans la partie infé-
rieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

| POUR 1 VERRE

2 cl de jus de citron vert pressé

10 secondes.

4 clde gin - Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

1 cl de créme de mire

5 ou 6 glagons

Z5#  Ce short drink est apparu aux

Etats-Unis dans les années quarante.



Bramble

Short drink a servir

Blue Bird

Short drink a servir

a tout moment
a tout moment

POUR 1 VERRE
POUR 1 VERRE 4 cl de Plymouth* gin
4 cl de gin 2 cl de jus de citron pressé
1,5 cl de jus de citron pressé 1 cl de créme de mire
1 cl de curacao triple sec 0,5 ¢l de sirop de sucre
0,5 cl de curagao bleu 1 de canne
5 ou 6 glagons 1/2 rondelle de citron
non traité
* Mettez les glacons, le gin, le jus de 1 mare
citron et les deux sortes de curagao 30u4g|a§or;s"pi|e's (> p. 59)
dans la partie inférieure du shaker.
Ajustez la partie supérieure du shaker et « Mettez les glagons, le gin, le jus de
secouez vivement celui-ci pendant i citron, la créme de mlre et le sirop de
8 a 10 secondes. = sucre dans le verre rocks.
+ Filtrez au-dessus du verre *« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
martini a l'aide d'une pas- pendant 8 a 10 secondes.
soire a glagons. Servez aussitot. « Placez la demi-rondelle de citron et la

mdre dans le verre. Servez aussitot.
-m =#* Ce cocktail a été créé en 1927
pour célébrer le nouveau record de
vitesse automobile établi par sir Malcolm

Campbell & bord de sa Blue Bird. — —

Breakfast Martini

Short drink a servir en matinée +  Mettez les glagons, le gin, le jus de
citron, le curacao et la confiture dans la i #/
partie inférieure du shaker. -

* Ajustez la partie supérieure du shaker
POUR 1 VERRE

et secouez vivement celui-ci pendant 8 a i
o el 10 secondes.
1 cl de jus de citron pressé + Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
1 cl de curagao triple sec d'une passoire a glagons et d'une passoire
1 cuill. a mélange a pulpe.
de confiture d'orange «  Prélevez le zeste d'orange avec un
1 zeste d'orange non traitée couteau économe et coupez-le en fines
5 ou 6 glagons lamelles. Placez celles-ci dans le verre.

Servez aussitot.



Desert Healer

Long drink a servir a tout moment *« Mettez les glagons, le gin, le jus
= d'orange et la liqueur cherry brandy dans

le verre highball.

. Remuez a laide d'une cuillere a

POUR 1 VERRE , R
mélange pendant 8 a 10 secondes.

4 cl de gin « Ajoutez le ginger beer et placez la
4 cl de jus d'orange pressée cerise au marasquin dans le verre. Servez
2 cl de liqueur cherry* brandy aussitot.

8 cl de ginger* beer ou ginger* ale
1 cerise au marasquin Variante : le Texas Fizz
4 ou 5 glagons En remplagant la liqueur cherry brandy
par 1 cl de jus de citron pressé et 1 cl de
sirop de grenadine, puis en utilisant de
'eau gazeuse a la place du ginger beer,
on obtient un Texas Fizz, un long drink

plus acidulé, parfait a tout moment.

Gimlet

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE
4 d de Plymouth* gin
2 cl de sirop lime* cordial

3 ou 4 glacons

Un cocktail créé pour les

* Mettez les glagons et les ingrédients ,
i 9 marins de la Royal Navy
dans le verre rocks.

*+ Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange Le Gimlet (> ci-contre) a été
pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot. introduit dans la Royal Navy
pour aider les marins a lutter

o contre le scorbut, une maladie

de carence en vitamine C.

Clest le sergent sir Thomas

: :,é D. Gimlette, membre de la
= : ..ﬂ i :"l. marine britannique de 1879 a
b | 1913, qui eut lidée de leur
[
"‘\-\ faire boire ce mélange de jus
\._\'__ / / de citron vert sucré (le lime
y "-.. cordial) et de gin.




Gin Fizz
Long drink a servir
a tout moment

P

POUR 1 VERRE
5 clde gin

2 cl de jus de citron pressé

1 cl de sirop de sucre de canne
10 cl d'eau gazeuse

1 rondelle de citron non traité

1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

Green Hat

Long drink a servir
a tout moment

=l
POUR 1 VERRE
4 d de gin
1 cl de créme de menthe verte
13 cl d'eau gazeuse

4 ou 5 glacons

* Mettez les glagons et les ingrédients

dans le verre highball.

« Remuez a laide dune cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes. Servez

aussitot.

Variante : le Remsen Cooler

En remplagant la créme de menthe par du
jus de citron pressé et en ajoutant un long
citron non traité

zeste de (pressé au-

dessus du verre), on obtient un Remsen

Cooler, un long drink plus acide, idéal en

fin d'aprés-midi.

* Mettez les glacons, le gin, le jus de citron
et le sirop de sucre dans la partie inférieure
du shaker.

e Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

*« Versez le contenu du shaker dans le
verre highball.

« Ajoutez l'eau gazeuse et placez la ron-
delle de citron et la cerise au marasquin

dans le verre. Servez aussitot.

Variante : le Silver Fizz
2 cl

2 cl de blanc d'ceuf préalablement battu a

En remplacant d'eau gazeuse par

la fourchette, vous obtiendrez un Silver
Fizz, un long drink plus onctueux, a servir

a tout moment.

Jaizkibel

Short drink a servir
a l'apéritif

T »

POUR 1 VERRE

3 clde gin

2,5 cl de jus de pamplemousse

pressé

1 cl de Campari

0,5 cl de jus de citron vert

pressé "
5 ou 6 glagons

*« Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



John
Collins

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4,5 cl de gin

3 cl de jus de citron pressé

1,5 cl de sirop de sucre de canne
9 cl d'eau gazeuse

1/2 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glagons

Macka

Long drink a servir
a l'apéritif

POUR 1 VERRE

4 d de gin

1 cl de vermouth dry

1 cl de vermouth rosso

| cl de creme de cassis

11 cl d'eau gazeuse

1 zeste de citron non traité

4 ou 5 glagons

*« Mettez les glagons et les
ingrédients  (sauf le citron)
dans le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une

cuillere a mélange pendant 8 a

10 secondes.

* Prélevez le zeste de citron
avec un couteau économe.
Pressez, au-dessus du verre, le
zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le

dans le verre. Servez aussitot.

e Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf la rondelle de citron) dans le verre
highball.

« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Placez la demi-rondelle de citron dans le

verre. Servez aussitot.

'f,..ps“' Ce cocktail est également appelé

Tom Collins.

Variante : le G.G.
En remplagant le sirop de sucre de canne
par 1 cl de curagao bleu, et l'eau gazeuse
par 10 cl de ginger* ale, on obtient un
G. G, un long drink plus doux, idéal a tout
Ce cocktail a été

moment. inventé par

Salvatore  Calabrese dans les années

quatre-vingt-dix ~au  Lanesborough  Hétel

a Londres.

Nicky's
Fizz

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE
4 d de gin

4 cl de jus de pamplemousse
pressé

-

10 cl d'eau gazeuse

4 ou 5 glagons

Se—ed

* Mettez les glagons, le gin, le jus de pam-
plemousse et l'eau gazeuse dans le verre
highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.






Quelques idées d'amuse-gueule pour

accompagner les cocktails a base de gin :

M canapés au stilton, poire et céleri
M petits currys de poulet et chutney

a la mangue
M barquettes d'endive au haddock mariné
B mini-brochettes d'avocat aux crevettes
B madeleines au thé de Chine fumé

> recettes pages 272




_ Raspberry

-

A Collins
Pln k Lady Long drink a servir

Short drink a servir a tout moment a tout moment
1
POUR 1 VERRE POUR 1 VERRE
4 d de gin 4 d de gin
2 cl de jus de citron pressé 12 a 14 framboises
1 cl de sirop de grenadine 1 cl de jus de citron pressé
5 ou 6 glagons 1 cl de sirop de sucre de canne

10 cl d'eau gazeuse
*« Mettez les glagons et les ingrédients 1/2 rondelle de citron non traité
= dans la partie inférieure du shaker. .
8 a 10 glagons
« Ajustez la partie supérieure du shaker

L

et secouez vivement celui-ci pendant 8 a . Ecrasez 12 ;‘ramboises dans la

10 secondes. partie inférieure du shaker.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide - Ajoutez 5 ou 6 glacons, le gin, le jus de
d'une passoire a glagons. Servez aussitot. citron et le sirop de sucre.

+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

Mettez 3 ou 4 glacons dans le verre
highball puis filtrez au-dessus le contenu
du shaker a l'aide d'une passoire a glagons
et d'une passoire a pulpe.

« Ajoutez I'eau gazeuse.
*« Placez la demi-rondelle de citron et
les 2 dernieres framboises dans le verre.

Servez aussitot.

Resolute

Short drink a servir +  Mettez les glagons et les ingrédients
a tout moment ] | dans la partie inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

POUR 1 VERRE . o TR
« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

4 clideigi d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

2 cl de jus de citron pressé
1 ¢l de liqueur apricot* brandy *¢,i','3 Ce short drink était trés a la

5 ou 6 glagons mode dans les années vingt.



Shady Grove

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4,5 cl de gin

1,5 cl de jus de citron vert pressé
12 cl de ginger* ale

1/8 de citron vert non traité

4 ou 5 glagons

Singapore
Sling

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

2 cl de liqueur cherry* brandy
1,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de liqueur Bénédictine

10 cl d'eau gazeuse

1/2 rondelle de citron non traité
1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

*« Mettez les glagons, le gin, la liqueur
cherry brandy, le jus de citron et la liqueur
Bénédictine dans la partie inférieure du
shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

*« Versez dans le verre highball. Ajoutez
I'eau gazeuse.

* Placez la demi-rondelle de citron et la
cerise au marasquin dans le verre. Servez

aussitot.

¢ Mettez les glagons, le gin, le jus de
citron vert et le ginger ale dans le verre
highball.

* Remuez a laide dune cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes.

* Placez le quartier de citron vert dans le

verre. Servez aussitot. N

Variante : le Bull-Dog
En remplagant

le ginger ale par du jus
Bull-Dog,

un long drink désaltérant et fruité, idéal en e

d'orange pressée, on obtient un

fin d'aprés-midi.

Un long drink populaire a Singapour

Le Singapore Sling (> ci-contre) aurait été créé, entre
1910 et 1915, par Ngiam Tong Boon, a l'hétel Raffles
(photo) de Singapour. La recette, connue dans
les années vingt sous le nom de Straits Sling,
devient vite tres populaire dans lile britannique.
Aujourd'hui, le bar de l'hétel propose une version

plus fruitée de ce cocktail, le Raffles Sling (> p. 111),

dont la recette lui fut donnée par un client en 1939.




Southside

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 clde gin

2 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de sucre de canne

3 ou 4 feuilles de menthe fraiche
1 zeste de citron vert non traité

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, le gin, le jus de
citron, le sirop de sucre et les feuilles de
menthe dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire a glagons.

« Prélevez le zeste de citron avec A =l e
un couteau économe. Pressez, au-

dessus du verre, le zeste entre deux

doigts pour extraire son essence puis pla-

cez-le dans le verre. Servez aussit6t.

White Lady

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de gin

A 1,5 cl de jus de citron pressé
1,5 cl de curagao triple sec

5 ou 6 glagons

Tamanaco
Dry

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE -
6 cl de gin ~Ir=i,
1 cl de biére blonde

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients

dans le verre a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

“zd" Initialement appelé Jack'artini,

ce cocktail fut créé dans les années cin-

quante par Jacques Hébrard

Tamanaco a Caracas (Venezuela).

*+ Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

Z# Un cocktail du méme nom,
inventé en 1919 par Harry McElhone, se pré-
parait avec les ingrédients suivants : cognac,

creme de menthe et curagao triple sec.



L es cocktalls fruitées

Abbey

= o Short drink a servir
5

a tout moment

POUR 1 VERRE
3.5 cl de gin
2 cl de jus d'orange pressée

1.5 cl de vermouth rosso

2 ou 3 gouttes d'Angostura*® bitters

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons et

dans la partie inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui-ci

10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Colonial

Bronx

Short drink a servir

a tout moment '

POUR 1 VERRE

3 ddegin

2 cl de jus d’'orange pressée
1 cl de vermouth dry

1 cl de vermouth rosso

1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, le gin, le jus d'orange
et les deux sortes de vermouth dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

« Placez la cerise au marasquin dans le

verre. Servez aussitot.

“-.________‘__

Short drink a servir * Mettez les glagons et les ingrédients

a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de gin

2 cl de jus
de pamplemousse pressé

1 cl de liqueur marasquin*

5 ou 6 glagons

dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

Variante : le Dodge

En remplagant la liqueur marasquin par
du curagao ftriple sec, on obtient un
Dodge, un short drink plus amer, idéal a

tout moment.



Euréka

Short drink a servir a tout moment
Lo g r

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

2 cl de jus d'orange pressée

0,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glagons

¢ Mettez les glagons et les ingrédients \A
dans la partie inférieure du shaker. i
+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Lady

Long

Killer

drink a servir

a tout moment

=] =

SR
=] au
POUR 1 VERRE
3 d de gin

6 cl de jus de fruit de la Passion
(a base de jus de fruits concentré)

6 cl de jus d'ananas
(pur jus de fruits)

1,5 cl de curacao triple sec
1,5 cl de liqueur apricot* brandy

1 quartier d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

Honolulu
Punch

Long drink a servir
a tout moment

=1

kel UL
POUR 1 VERRE
4 d de gin
1 tranche d'ananas frais

8 cl de jus d'ananas
(pur jus de fruits)

4 cl de jus d'orange pressée
1 cl de jus de citron pressé

1 cl de sirop de sucre de canne

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

5 ou 6 glagcons

« Coupez un morceau triangulaire dans la
tranche d"ananas, sans retirer I'écorce.

+ Mettez les glagons et tous les ingrédients
(sauf le morceau d'ananas) dans la partie
inférieure du shaker. Ajustez la partie supé-
rieure du shaker et secouez vivement celui-
ci pendant 8 a 10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre highball a
l'aide d'une passoire a glagons.

. Faites une entaile dans le quartier
d'ananas pour le faire tenir sur le bord du

verre. Servez aussitot.

* Mettez les glacons, le gin, les jus de
fruits et les deux sortes de liqueur dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre highball a
l'aide d'une passoire a glagons.

. Faites une entaille dans le quartier
d'orange pour le faire tenir sur le bord du

verre. Servez aussitot.

@ Inventé par Peter Roth, ce long

drink a remporté, en 1984, le premier prix

de l'international Cocktail Competition,

décerné par l'international Bartenders

Association.




Miami Beach

Short drink a servir a tout moment

Monkey
POUR 1 VERRE \'ﬁ‘; - .": G I a nd

4 cldegin Short drink & servir
2,5 d de jus d'ananas (pur jus a tout moment
de fruits)

0,5 cl de sirop de sucre de canne

1 feuille d’ananas

POUR 1 VERRE
5 ou 6 glagons

4 d de gin
+ Mettez les glagons, le gin, le jus d'ananas 2,5 cl de jus d'orange pressée
et le sirop de sucre dans la partie inférieure 0,5 cl de sirop de grenadine
du shaker. 3 gouttes de spiritueux aux plantes d'absinthe
+ Ajustez la partie supérieure du shaker 5 ou 6 glagons
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes. 0 Mettez les
* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide cons et les ingrédients
d'une passoire a glagons. dans la partie inférieure
+ Faites une entaille dans la feuille d'ana- du shaker.
nas pour la faire tenir sur le bord du o Ajustez la partie supérieure‘
verre. Servez aussitot. du shaker et secouez vivement ",
. celui-ci pendant 8 a 10 secondes.
Variante : le Jinx g + Filtrez au-dessus du verre martini
En remplacgant le sirop de sucre a laide d'une passoire a glagons.
de canne par du sirop de grenadine, Servez aussitot.

on obtient un Jinx, un short drink coloré,

idéal a tout moment.

Opal
Short drink a servir * Mettez les glagons et les ingrédients
a tout moment dans la partie inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

POUR 1 VERRE ] —
¢ Filtrez au-dessus du verre martini a

4 cldegin laide d'une passoire a glagons. Servez
2 cl de jus d'orange pressée aussitot.
1 cl de curagao triple sec
5 ou 6 glagons Variante : le Merry Widow

En remplagant le curagao triple sec par de
la liqueur Bénédictine et en ajoutant 2 ou
3 gouttes d'Angostura* bitters, on obtient
un Merry Widow, un short drink au goGt

de plantes plus prononcé, idéal en digestif.



Orange Blossom

Paradise

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE

4 d de gin

2 cl de jus d'orange

pressée

1 cl de liqueur apricot* brandy

5 ou 6 glagons

¢ Mettez les glagons et les ingré-

dients dans la partie inférieure du
shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

. Filtrez au-dessus du verre martini
a i'aide d'une passoire a glagons.

Servez aussitot.

@ Ce short drink a été

créé au début des années vingt. Le

Paradise est le cocktail a base de liqueur

apricot brandy le plus connu.

d'orange dans

du shaker.

10 secondes.

Short drink a servir a tout moment

il

POUR 1 VERRE

3,5 cl de gin

3,5 cl de jus d'orange pressée
1 quartier d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, le gin et le jus

la partie inférieure

« Ajustez la partie supérieure du

shaker et secouez celui-ci pendant 8 a

« Filtrez au-dessus du verre rocks a l'aide
d'une passoire a glagons.

. Faites une entaile dans le quartier
d'orange pour le faire tenir sur le bord du

verre. Servez aussitot.

@ Lorsqu'il est servi dans un verre

highball, ce cocktail est appelé Harvester.

Variante : le Tropical Down

En retirant 0,5 cl de gin et 0,5 cl de jus
d'orange et en ajoutant 1 cl de Campari, on
un short drink

obtient un Tropical Down,

au godt amer, idéal en fin d'aprés-midi.

Queen
Cocktalil

Short drink a servir
a tout moment

B

POUR 1 VERRE
3 dde gin L]
1 cl de vermouth dry :
1 ¢l de vermouth r’ :f"— \
rosso

1 cl de jus d'orange

pressée

1 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
5 ou 6 glagons

*  Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



Raffles Sling

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

10 d de jus d'ananas

(pur jus de fruits)

2 d de liqueur cherry*

brandy

0,5 cl de curagao triple sec
0,5 cl de liqueur Bénédictine
0,5 cl de jus de citron vert
pressé

0,5 cl de sirop de grenadine

3 gouttes d'Angostura* bitters
2 feuilles d'ananas

5 ou 6 glagons

*+ Mettez les glagons et les
ingrédients dans la  partie

inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre highball a
I'aide d'une passoire a glagons.

* Faites une entaille dans chaque feuille
d'ananas pour les faire tenir sur le bord du

verre. Servez aussitot.

Red Lion

Short drink a servir » Mettez les glagons,

a tout moment le gin, le jus d'orange, la

Le nom d'une distillerie

pour un short drink

Le Red Lion (> ci dessous)
aurait été créé en 1890 a
Londres dans un pub london
nien (photo) du méme nom.
En réalité, ce cocktail a été

inventé a Londres en 1933 par

Arthur A. Tarling lorsqu'il rem-
porta la British Empire Cocktail Compétition, orga
nisée par la maison Booth's Gin. Le Red Lion porte le
nom de la plus ancienne distillerie que possédait

Booth's Gin a cette époque.

POUR 1 VERRE

3 dde gin

2,5 cl de jus d'orange pressée

1 cl de liqueur Grand Marnier Cordon Rouge
0,5 cl de jus de citron pressé

5 ou 6 glagons

liqueur et le jus de citron dans

la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui-ci
pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a
l'aide d'une passoire a glagons. Servez

aussitot.

':_5;;_,.? Ce short drink est le plus popu-
laire des cocktails élaborés avec de la

liqueur Grand Marnier Cordon Rouge.



Les cocktalls liguoreux

v v

Acacias

Short drink + Mettez les glagons, le gin, la liqueur et le
a servir en digestif kirsch dans le verre & mélange.
« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.
« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

POUR 1 VERRE . .
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

4 d de gin
2 cl de liqueur Bénédictine S5 # Ce short drink a été créé par
1 cl de kirsch mademoiselle Doudjam, qui remporta en
5 ou 6 glagons 1928 un concours de cocktails amateur

Alaska

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE
4 cl de gin
2 cl de liqueur Chartreuse jaune

3 ou 4 glagons

e Mettez les glacons et les ingrédients
dans le verre rocks.
* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

a Biarritz.

Bee's Knees

Short drink a servir
en digestif

POUR 1 VERRE

4 d de gin

2 cl de jus de citron pressé
1 cl de miel d'acacia liquide

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons, le gin, le jus de citron
et le miel liquide dans la partie inférieure
du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini

a l'aide d'une passoire a glagons.

Servez aussitot.




A New York, la guerre des bars

C'est le barman Harry Johnson qui aurait inventé le
Bijou (> ci-dessous) entre 1888 et 1895 ; il lui aurait
donné le nom d'un théatre situé pres de son bar sur
Broadway. A cette époque, la concurrence entre

les bars new-yorkais était
rude et Harry Johnson avait

un rival de taille. le « profes-

seur » Jerry Thomas, créa-
teur du Blue Blazer (> p. 139) et

du Tom & Jerry (> p. 169), ins-

tallé dans le quartier de Soho.

Caruso

Short drink a servir
en digestif

POUR 1 VERRE
4 cl de gin
2 cl de vermouth dry

1 cl de créme -
de menthe verte -

Bijou
Short drink a servir 5 ou 6 glagons
en digestif
+ Mettez les glagons et les ingrédients dans

\ r le verre a mélange.
| * Remuez a l'aide d’une cuillere a mélange

POUR 1 VERRE 3
pendant 8 a 10 secondes.

Geldaghn + Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
2 cl de vermouth rosso d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

1 cl de liqueur Chartreuse verte

2 ou 3 gouttes d'orange* bitters Variante : le Knock-Out

5 ou 6 glagons En retirant 1 cl de gin et en ajoutant

1 cl de spiritueux aux plantes d'absinthe,

« Mettez les glagons et les on obtient un Knock-Out, un short drink
ingrédients dans le verre a puissant au go(t anisé, idéal pour termi-
mélange. ner une soirée. Ce cocktail a été inventé
* Remuez a laide dans les années vingt par Jeff Dickson a la
d'une cuillére a salle Wagram, a Paris.

mélange pendant 8 a
10 secondes.
» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



Evolution

Short drink a servir

en soirée mE

3 Fallen Angel

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE \
6 cl de gin P

3 ou 4 feuilles de menthe

1 cl de liqueur cherry* brandy

POUR 1 VERRE

+ Placez le gin 1 heure au congélateur. U 4 cldegin

+ Pilez les feuiles de menthe avec la 1.5 cl de jus de citron pressé

liqueur cherry brandy dans le verre a 1.5 cl de créme de menthe blanche L L
mélange. 2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

* Filtrez au-dessus du verre martini a 5 ou 6 glagons

I'aide d'une passoire a pulpe.

* Versez lentement le gin glacé dans le * Mettez les-glagons, le gin, le jus de

verre martini. Servez aussitot. citron, la créme de menthe et [I'Angostura

bitters dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

French Kiss

Short drink a *  Mettez les glagons, le gin et la liqueur
servir en digestif dans le verre rocks.
— —_— —— : + Remuez & l'aide d'une cuillére & mélange
pendant 8 a 10 secondes.

¢ Prélevez le zeste dorange avec un
POUR 1 VERRE

couteau  économe. Pressez,  au-dessus
—— ﬁ 4 ddegin du verre, le zeste entre deux doigts pour
i f 2 cl de liqueur

extraire son essence puis placez-le dans le
Grand Marnier Cordon Rouge \n
verre. Servez aussitot.
1 zeste d'orange non traitée
3 ou 4 glagons Variante : I'Elegant
En remplacant 1 cl de gin et 1 cl de
liqueur Grand Marnier Cordon Rouge par
2 cl de vermouth dry, on obtient un
Elegant, un short drink plus sec, idéal au

moment de I'apéritif.




Just Try - P~

Short drink a servir en digestif * Mettez les glagons, le
gin, le vermouth et les deux

sortes de liqueur dans le verre

a mélange.
PERRY VERRS * Remuez 4 |'aide d'une cuillére s =
4EResili a mélange pendant 8 a 10 secondes. - :
1 cl de vermouth dry »  Filtrez au-dessus du verre martini
1 cl de liqueur Chartreuse jaune a l'aide d'une passoire a glagons.
1 cl de liqueur Grand Marnier Cordon Rouge + Prélevez le zeste dorange avec un
1 zeste d'orange non traitée couteau économe. Pressez, au-dessus

5 ou 6 glagons du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le dans

le verre. Servez aussitot.

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

4 cl de gin Prlnceton
1 cl de liqueur Chartreuse jaune Short drink & servir en digestif

| 1 cl de liqueur limoncello*

4  Lemony Snicket s

1 cl de jus de citron pressé

1 cerise au marasquin
POUR 1 VERRE

5 ou 6 glagons
/2l 4.5 cl de gin

G + Mettez les glagons, le gin, les deux sortes 2.5 cl de porto —

de liqueur et le jus de citron dans la partie I°LIZ

inférieure du shaker. 2 ou 3 gouttes

* Ajustez la partie supérieure du shaker diorEERRlieE
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a 5 ou 6 glagons

10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide * Mettez les glagons et les

d'une passoire a glagons. ingrédients dans le verre
*« Placez la cerise au marasquin dans le a mélange. \
verre. Servez aussitot. « Remuez a laide d'une cuillere

a mélange pendant 8 a 10 secondes.
* Filtrez au-dessus du verre martini
a laide d'une passoire a glagons.

Servez aussitot.



Spring Feeling

Short drink & servir en digestif

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

2 cl de jus de citron pressé

1 cl de liqueur Chartreuse verte

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, le gin, le jus de

citron et la liqueur dans la partie infé-

rieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a
l'aide d'une passoire a glagons. Servez

aussitot.

Les cocktails onctueux

~Alexander

Short drink a servir en digestif + Mettez les glagons, le gin, la créme de

cacao et la créme liquide dans

inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker

POUR 1 VERRE

la partie

et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
Eeleodin 10 secondes.
2 cl de créme de cacao blanche * Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
2 cl de créme liquide UHT d'une passoire a glagons.
1 noix muscade * Rapez l'équivalent d'une pincée de noix

Clover Club

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

1 blanc d'ceuf

1,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glagons

5 ou 6 glagons muscade au-dessus de

aussitot.

» Dans un bol, fouettez a la four-

chette le blanc d'ceuf.

* Mettez les glagons, le gin, 0,5 cl de

blanc d'ceuf battu, le jus de citron et le

sirop de grenadine dans la partie inférieure

du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Servez

W

¥
I
I



Une version « Nouvelle Orléans » du Gin Fizz

la Nouvelle-Orléans ne vit pas naitre qu'un style
de jazz. C’est aussi dans la capitale de la Louisiane
que fut inventé, vers 1888, le
Ramoz Gin Fizz (> ci-contre),
une variante du célebre Gin
Fizz (> p. 100). Son créateur,
Henry C. Ramos, y possédait
avec son frere un établis-
sement qui porta, entre

autres, le nom de Gin Fizz

Palace. Celui-ci ferma ses
portes au début de la prohibition, en 1919 ; Henry

Ramos décida alors de divulguer la recette du

Ramos Gin Fizz, restée secréte jusqu'alors.

a tout moment

Ramos Gin Fizz

Long drink a servir en matinée

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

1 blanc d'ceuf

1,5 cl de jus de citron pressé

1 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de sucre de canne
1 cl de créme liquide UHT

3 ou 4 gouttes d'eau de fleur
d'oranger

8 cl d'eau gazeuse

5 ou 6 glagons

» Dans un bol, fouettez a la four-

chette le blanc d'ceuf.

* Mettez les glagons, 1,5 cl de blanc
d'ceuf battu et tous les autres ingrédients,
sauf I'eau gazeuse, dans la partie inférieure
du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez celui-ci pendant 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre highball a
l'aide d'une passoire a glagons.

» Ajoutez I'eau gazeuse. Servez aussitot.

Red Snapper

Long drink a servir e Mettez les glagons et tous les ingré-

dients, sauf le céleri-branche, dans le verre
a meélange. Remuez a l'aide d'une -cuillere
a mélange pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre highball a

POUR 1 VERRE

4 cl de gin

12 cl de jus de tomate

0,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de Worcestershire* sauce

3 gouttes de sauce Tabasco rouge
| pincée de sel de céleri

1 pincée de poivre noir

1 petit morceau de céleri-branche

5 ou 6 glagons

l'aide d'une passoire a glagons.
* Rincez la branche de céleri puis placez-

la dans le verre.

1*“‘::_‘:3 Fernand Petiot (ex-barman du

Harry's Bar a Paris) aurait rebaptisé le
Bloody Mary en Red Snapper, car la direc-
tion de I'hétel Saint-Regis a New York, ou il
travaillait depuis 1934, trouvait le nom
Bloody Mary trop familier pour sa clien-
tele. Créé avec de la vodka, le Red Snapper
se prépare aujourd'hui avec du gin pour

proposer une variante du Bloody Mary.






Les cocktails
a base de whisky

Le whisky est une eau-de-vie élaborée

& partir d'orge (Ecosse et Irlande) ou

d'un mélange de céréales a base de mais
ou de seigle (Etats-Unis et Canada).

Il existe une grande variété de whiskys,

L'Ecosse est le premier
producteur de whisky dans

le monde, suivie par le Japon,
le Canada, les Etats-Unis

et I'lrlande.

A noter que, pour ces

deux derniers pays,

on orthographie whiskey

> Varaussipn 296299,

trés différents tant par leur origine

que par leur mode de fabrication.
Dans la gamme des whiskys écossais,
on distingue : le blend (mélange de
whisky de grain et de whisky de malt),
le plus courant, et le single malt

(a base uniquement d'orge maltée).

Ces « Scotch whiskies » sont caractérisés

par un go(t de tourbe plus ou moins

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

Algonquin

Bobby Burns

Irish Coffee
Lynchburg Lemonade
Manhattan

Mint Julep
Old-Fashioned

Rusty Nail

Sazerac

Whiskey Sour

prononcé qui se marie bien aux
arémes de plantes, comme

ceux du vermouth dans le Rob Roy

(> p. 123), et aux liqueurs de plantes,
comme dans le Rusty Nail (> p. 135).
Les whiskeys irlandais sont plus légers
en arébmes, ce qui les rend compatibles
avec des ingrédients aussi variés que le
café, dans I'lrish Coffee (> p. 139), ou le
jus de citron, dans I'lrish Rose (> p. 127).
Le godt boisé des whiskeys d'Amérique
(bourbon, rye) et des whiskys du
Canada s'exprime pleinement quand
ceux-ci sont accompagnés de bitters
aromatiques, comme dans le
Manhattan (> p. 122) et le Old-
Fashioned (> p. 122). lls peuvent
atténuer l'acidité du jus de citron,
comme c'est le cas dans le Whiskey
Sour (> p. 132) et le California

Lemonade (> p. 125).



[ es cocktalls secs

Blackthorn

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

4.5 cl d'lIrish whiskey
2.5 cl de vermouth dry
2 ou 3 gouttes de spiritueux aux plantes
d'absinthe

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

1 zeste de citron non traité

5 ou 6 glagons

» Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf le citron) dans le verre a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire a glagons.

» Prélevez le zeste de citron a

I'aide d'un couteau économe.

Pressez, au-dessus du verre, le zeste

entre deux doigts pour extraire son

essence puis placez-le dans le verre

martini. Servez aussitot.

European
Beauty

Short drink
a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

5,5 cl de Scotch malt whisky
1,5 cl de Dubonnet

1 zeste d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

S
« Mettez les glagons, le whisky
et le Dubonnet dans le verre a
mélange.

Remuez a I'aide d'une cuillére

a mélange pendant 8 a 10 secondes.

Filtrez au-dessus du verre martini

Churchill

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de Scotch whisky

2 cl de vermouth rosso

0,5 cl de curagao triple sec

0,5 cl de jus de citron vert pressé

5 ou 6 glacons

* Mettez les glagons, le whisky, le ver-
mouth, le curagao et le jus de citron dans
la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une Servez

passoire a glacons.

aussitot.

a l'aide d'une passoire a glagons.

» Prélevez le zeste d'orange avec un cou-
teau économe. Pressez, au-dessus du verre,
le zeste entre deux doigts pour extraire son
essence puis placez-le dans le verre martini.

Servez aussitot.




Gaslight

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de Scotch whisky

2 cl de vermouth rosso

1 cl de curagao orange

1 zeste d'orange non traitée

5 ou 6 glacons

* Mettez les glacons, le whisky, le ver-
mouth et le curagcao dans le verre a
mélange.

*+ Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

*« Prélevez le zeste d'orange avec un
couteau économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour

extraire son essence puis placez-le dans le

verre. Servez aussitot.

Hondarribia

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

4 cl de Scotch whisky

1.5 cl de Campari

1.5 cl de vermouth rosso

1 zeste de citron non traité

5 ou 6 glagons

+ Mettez les glagons, le whisky, le Campari
et le vermouth dans le verre a mélange.
*« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

e Prélevez le zeste de citron avec un
couteau économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le dans le

verre martini. Servez aussitot.

Variante : le Old Pal
En remplagant le Scotch whisky par -

du Canadian whisky et le vermouth _'_r~""L
rosso par du vermouth dry, on
obtient un Old Pal, un short drink plus

sec, idéal au moment de I'apéritif.

Le plus célébre

des cocktails au whiskey

Le Manhattan (> p. 122) aurait été inventé a
New York, a l'occasion d'un repas organisé au
Manhattan Club le 18 novembre 1874 par la

mere de sir Winston Churchill, Jenny Churchill

[1854-1921] (photo). Cette féte célébrait la
victoire de Samuel Jones Tilden a l'élection au poste de gouverneur
de la ville. Mais il est permis de douter de la présence de Jenny
Churchill a ce banquet, car elle donna naissance au futur homme

d'Etat le 30 novembre de la méme année, en Grande-Bretagne.



Manhattan

Short drink a servir en apéritif

Old Fashioned, un grand classique

Le compositeur et chanteur Cole Porter [1892-1964]
PORRMVERRE (photo) a sans nul doute contribué a la popularité

5 d de rye whiskey F p )
du Old-Fashioned (> ci-dessous) en l'évoquant dans
2 d de vermouth rosso

lusieurs titres de ses chansons, dont son premier
2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters p i P

succés Old-Fashioned Garden en 1919. Ce short

1 cerise au marasquin
5 ou 6 glagons V drink aurait été inventé au

Pendennis Club de Louisville
*« Mettez les glagons, le whiskey, le
’ dans le Kentucky entre 1900
vermouth et I'Angostura dans le verre

a mélange. et 1907. Quant a la recette,

* Remuez a laide d'une cuillere a elle aurait été mise au point

mélange pendant 8 a 10 secondes.
Lk pour lun des membres,

* Filtrez au-dessus du verre martini
s i le colonel Janie's E. Pepper.
a l'aide d'une passoire a glagons. € ca geacroep

» Placez la cerise au marasquin dans propriétaire de la marque

le verre. Servez aussitot. de bourbon Old 1776.

Variante : le Perfect
Manhattan

En retirant 1 cl de vermouth rosso et en
ajoutant 1 cl de vermouth dry, on obtient

un Perfect Manhattan, un short drink plus

sec, idéal a tout moment.

Old-Fashioned

Short drink a servir * Versez I'Angostura bitters sur le morceau

a tout moment de sucre et placez celui-ci dans le verre
rocks. Ecrasez le morceau de sucre imbibé
a l'aide d'un pilon.

* Ajoutez les glacons, le whiskey et l'eau

POUR 1 VERRE N .
dans le verre. Remuez a laide d'une

5 cl de rye whiskey cuillere a mélange pendant 10 secondes.

4 ou 5 gouttes d'Angostura® +  Prélevez le zeste dorange avec un

bitters .
couteau  économe. Pressez, au-dessus

1 morceau de sucre du verre, le zeste entre deux doigts pour

2 cl d'eau minérale plate extraire son essence puis placez-le dans le
1 zeste d'orange non traitée verre. Ajoutez la cerise au marasquin.
1 cerise au marasquin Servez aussitot.

3 ou 4 glagons




Rob Roy

Short drink a servir
en apéritif

Sazerac e S L

Short drink a servir
POUR 1 VERRE

a tout moment |
5 cl de Scotch whisky

2 cl de vermouth rosso

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters 5

. ) POUR 1 VERRE
1 cerise au marasquin

5 d de rye whiskey

5 ou 6 glagons
2 ou 3 gouttes de Peychaud's* bitters

+  Mettez les glagons, le whisky, le ver- 1 morceau de sucre

mouth et [I'Angostura dans le verre 2 cl d'eau minérale plate

a mélange. 3 gouttes de spiritueux aux plantes
* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange d'absinthe

pendant 8 a 10 secondes. 1 zeste de citron non traité

« Filtrez au-dessus du verre 5 ou 6 glagons

martini a l'aide d'une passoire

a glagons. « Versez le Peychaud's bitters sur le mor-
« Placez la cerise au marasquin dans ceau de sucre et placez celui-ci dans le
le verre. Servez aussitot. verre 4 mélange. Ecrasez le morceau de

sucre imbibé a I'aide d'un pilon.

Variante : le Rory O'More +  Ajoutez les glagons, l'eau, le whiskey
En remplacant le Scotch whisky par et le spiritueux aux plantes d'absinthe dans
de [I'lrish whiskey, on obtient un Rory le verre. Remuez a l'aide d'une cuillere a
O'More, un short drink plus Iéger en mélange pendant 10 secondes.

ardmes, idéal a tout moment. * Prélevez le zeste de citron a l'aide d'un

couteau économe. Pressez, au-dessus du
verre a mélange, le zeste entre deux doigts
pour extraire son essence, mais ne le
mettez pas dans le verre.

— * Filtrez au-dessus du verre rocks. Servez

aussitot.

Scoff-Law

Short drink a servir a tout moment *« Mettez les glagons et les ingrédients

s dans la partie inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

POUR 1 VERRE
10 secondes.

helidei@apgdian whisky » Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

2 cl de vermouth dry d'une passoire a glacons. Servez aussitot.
0,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de sirop de grenadine
2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

5 ou 6 glagons



Up-to-date -

Short drink a servir =

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de Canadian whisky

2 cl de xéres (ou sherry)

1 cl de liqueur Grand Marnier Cordon Rouge
2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

5 ou 6 glacons

e Mettez les glacons et les ingrédients
dans le verre a mélange.

« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

Whiz-Bang

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de Scotch whisky
2 cl de vermouth dry

0,5 cl de sirop de grenadine

e

N

-

0,5 cl de spiritueux aux plantes d'absinthe

2 ou 3 gouttes d'orange* bitters

5 ou 6 glacons

* Mettez les glacons et les ingrédients

dans le verre a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange

pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a

l'aide d'une passoire a glagons.

Servez aussit6t. vt

[ es cocktails desalterants

Cablegram

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de rye whiskey

1,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de sirop de sucre de canne

12 cl de ginger* ale
1 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glagons

* Mettez les glacons, le whiskey, le jus de
citron, le sirop de sucre et le ginger ale
dans le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

» Placez la rondelle de citron dans le verre.
Servez aussitot.

",

=2z d™  Populaire dans les années vingt,

ce long drink est un bon exemple de

mariage réussi entre le ginger ale et le

whiskey.




California
Lemonade

Long drink a servir
a tout moment

=
=)
POUR 1 VERRE
4 cl de bourbon
1 cl de jus de citron pressé

1 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de grenadine

11 cl d'eau gazeuse

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre highball.

« Remuez a l'aide d'une cuillére

a mélange pendant 8 a 10 secondes.

Servez aussitot.

Commodore

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de Canadian whisky
2 cl de jus de citron vert pressé

1 cl de sirop de sucre de canne

2 ou 3 gouttes d'orange* bitters

5 ou 6 glagons

R
L

« Mettez les glagons et les ingrédients 1

dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

L=

Creativity e

Long drink a servir a tout moment
= o

AL ¥ 1)

POUR 1 VERRE

3,5 cl de bourbon

1 cl de liqueur Grand Marnier Cordon Rouge

0,5 cl de sirop lime* cordial

13 cl de ginger* ale

2 fines rondelles de citron vert non traité

2 cerises au marasquin

4 ou 5 glacons

* Mettez les glagons, le bourbon, le Grand
Marnier Cordon Rouge, le sirop lime cor-
dial et le ginger ale dans le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Placez les 2 rondelles de citron vert et

les 2 cerises dans le verre. Servez aussitot.



Francis The Mule

Short drink a servir *+ Mettez les glagons et les ingrédients
a tout moment (sauf le citron) dans la partie inférieure du
=y shaker.

o

!' | * Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
POUR 1 VERRE
10 secondes.

gicloelholibon * Filtrez au-dessus du verre martini & l'aide

1 cl de jus de citron pressé d'une passoire & glagons.
1 cl de sirop d'orgeat + Prélevez le zeste de citron avec un
1 cl de café expresso froid couteau  économe. Pressez,  au-dessus
2 ou 3 gouttes d'orange* bitters du verre, le zeste entre deux doigts pour

1 zeste de citron non traité extraire son essence puis placez-le dans le

verre. Servez aussitot.

5 ou 6 glagons

LS

S —

Hemingway
Sour

Short drink a servir
a tout moment

T
L ¥,

Frisco

Short drink a servir

— ud

en digestif POUR 1 VERRE
.

4 cl de bourbon ;-E-H_ -

2 cl de jus de citron pressé

1 cl de liqueur Drambuie*

POUR 1 VERRE
5 ou 6 glacons

4 cl de bourbon

2 cl de jus de citron pressé «  Mettez les glagons et les ingrédients
1 cl de liqueur Bénédictine dans la partie inférieure du shaker.
5 ou 6 glacons + Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

*+ Mettez les glagons et les ingré- 10 secondes.
dients dans la partie inférieure « Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
du shaker. d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

* Ajustez la partie supé-

rieure du shaker et secouez

vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



Highland
Cooler

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE
4 d de Scotch whisky
1 cl de jus de citron pressé

g
S

1 cl de sirop de sucre de canne o
12 cl de gingerx ale ﬁ_

4 ou 5 glagons

« Mettez les glagcons et les ingrédients
dans le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillére & mélange
pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot.

High Voltage

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de Scotch whisky

1/4 de citron vert non traité
1 ¢l de curacao triple sec
6 cl d'eau gazeuse

3 ou 4 glacons

¢ Pressez le quart de citron vert dans
le verre rocks.

« Ajoutez les glagons et les autres
ingrédients dans le verre.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a

meélange pendant 8 a 10 secondes.

Servez aussitot.

- —

|

Irish
Rose

Short drink a servir
a tout moment

ey i
e \‘,J/ -| T
POUR 1 VERRE

4 cl d'lrish whiskey
1.5 cl de jus de citron pressé

1.5 cl de sirop de grenadine b oy
™

* Mettez les glacons, le whiskey, le jus

1 zeste de citron non traité

5 ou 6 glacons

de citron et le sirop de grenadine dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au—dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste de citron avec un
couteau économe. Pressez, au—dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence, mais ne le mettez pas
dans le verre. Servez aussitot.







Quelques idées d'amuse-gueule pour
accompagner les cocktails a base de whisky :

m canapés de gouda au cumin, concombre
et figues séches
chips de patate douce, dip au gorgonzola
et batonnets de légumes
mini-brochettes de jambon d'York a I'abricot
mini-club sandwich au coleslaw et au bacon
brownies aux griottes

> recettes page 274



Kentucky
Tea

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de bourbon

2 cl de jus de citron vert pressé
| ¢l de curagao orange

11 cl de ginger* ale

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et les ' —

ingrédients dans le verre highball.
* Remuez a I'aide d'une cuillére & mélange

pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot.

a tout moment

4 cl de Tennessee* whiskey

Klondike
Cooler )

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4.5 cl de rye whiskey

0,5 d de sirop de sucre de canne
13 cl de ginger= ale

1 zeste de citron non traité

4 ou 5 glacons

* Mettez les glacons, le rye whiskey, le
sirop de sucre et le ginger ale dans le verre
highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Prélevez le zeste de citron avec un
couteau économe. Pressez, au—dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le dans le
verre. Servez aussitot.

Lynchburg
Lemonade

Long drink a servir « Mettez les glacons, le whiskey, le jus de

dans le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillére @ mélange

pendant 8 a 10 secondes.

R RNERE « Placez la demi-rondelle de citron dans le

verre. Servez aussitot.

2 cl de jus de citron pressé

1 cl de curacao triple sec

11 cl de lemon=*—lime soda

1/2 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glagons

citron, le curacao et le lemon-lime soda



Une harmonieuse composition
a base de bourbon et de menthe
Le Mint Julep (> ci-contre), tres apprécié par les planteurs du
sud des Etats-Unis, est I'un des plus anciens cocktails connus :
il aurait été créé a la fin du xviii siecle en Virginie. La recefte
est publiée dés 1803 par John Davis, un professeur britannique

n qui revenait d'un voyage détudes sur les plantations améri-
Mint Julep

caines ; il raconte que les habitants de Virginie avaient pour
Short drink a servir a tout moment

coutume de consommer cette boisson rafraichissante a la

menthe des le matin.

POUR 1 VERRE

5 cl de bourbon

6 a 8 feuilles de menthe

2 cuill. a mélange de sucre en poudre

3 ou 4 glagons pilés (> p.59)

* Rincez les feuilles de menthe a I'eau
fraiche et séchez—les avec du papier absor-
bant. Pressez—les a I'aide d'un pilon dans le
verre rocks.

* Ajoutez le sucre en poudre et remplissez

le verre de glagons pilés.
* Versez le bourbon et remuez a l'aide
d'une cuilléere a mélange pendant 8 a

10 secondes. Servez aussitot.

New Yorker

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de bourbon

2 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de grenadine

5ou 6 glagcons

*« Mettez les glagons et les ingré-
dients dans la partie inférieure du e
shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

 Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



Whiskey Sour

Short drink a servir en soirée * Mettez les glacons et les ingrédients

Les cocktails fruites

Algonquin
Short drink a servir a tout moment
I'_—I

POUR 1 VERRE

3 cl de rye whiskey

3 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
1 cl de vermouth dry

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au—dessus du verre rocks a I'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

4 cl de bourbon

1,5 cl de jus de citron presse + Versez sans filtrer le contenu du shaker
1,5 cl de sirop de sucre de canne dans le verre rocks. Placez la cerise au
1 cerise au marasquin marasquin dans le verre. Servez aussitot.

(sauf la cerise) dans la partie inférieure du
shaker.

e Ajustez la partie supérieure du shaker
POUR 1 VERRE ) g h
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

3 ou 4 glagons

Beam Me
Up Scotty

Long drink a servir
a tout moment

L
POUR 1 VERRE

5 d de Scotch whisky

3 cl de jus de citron pressé
1.5 cl de liqueur amarettox
1.5 cl de liqueur cherry* brand
7 cl de jus d'orange

(pur jus de fruits)

5 ou 6 glacons

* Mettez les glagons et les ingré-
dients dans la partie inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au—dessus du verre highball & I'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



Blood & Sand

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de Scotch whisky

1,5 cl de jus d'orange pressée
1 cl de liqueur cherry* brandy
0,5 cl de vermouth rosso

5ou 6 glagons

* Mettez les glacons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre martini a
|'aide d'une passoire a glagons.

Servez aussitot.

Polly Special

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de Scotch whisky

3 cl de jus de pamplemousse pressé
1 cl de curacao triple sec

5 ou 6 glagons

7

Ink
Street

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de Canadian whisky

3 cl de jus d'orange pressée
1 cl de jus de citron pressé

5 ou 6 glagons

* Mettez les glacons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure

du shaker et secouez vive-

ment celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

« Filtrez au—dessus du verre mar-

tini & I'aide d'une passoire a glagons.

Servez aussitot.

* Mettez les glagons et

les ingrédients dans la par-

tie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui—ci
pendant 8 & 10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre martini &
|'aide d'une passoire a glagons. Servez
aussitot.

Variante : le Carlton

En remplacant le Scotch whisky par du bour-
bon et le jus de pamplemousse par du jus
d'orange pressée, on obtient un Carlton, un
short drink moins amer, idéal a tout moment.



Ward Eight

Short drink a servir < Mettez les glagons et les ingrédients
a tout moment dans la partie inférieure du shaker.
» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

POUR 1 VERRE , fedl B 0
» Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide

ERGRdAR R ke d'une passoire a glacons. Servez aussitot.

2 cl de jus d'orange pressée
0,5 cl de jus de citron pressé Q@ Ce short drink des années vingt
0,5 cl de sirop de grenadine aurait été creé dans le huitieme district
5 ou 6 glacons (Ward Eight) de Washington, ce qui expli-
querait son nom.

-
-

-

Les cocktails liguoreux

Bobby ~ Delmarva
Bu rnS Short drink a servir

en soirée
Short drink a servir
en digestif

POUR 1 VERRE

4 d de rye whiskey
POUR 1 VERRE

1 cl de creme de menthe blanche

4 d de Scotch whisky 1 ¢l de vermouth dry
1.5 cl de liqueur Bénédictine w 1 ¢l de jus de citron pressé
1.8 cl de vermouth rosso | 5 ou 6 glacons

5 ou 6 glagons
< Mettez les glagons et les ingrédients

* Mettez les glagons et les ingrédients dans la partie inférieure du shaker.

dans le verre a mélange. * Ajustez la partie supérieure du shaker
+ Remuez a l'aide d'une cuillére a et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
mélange pendant 8 a 10 secondes. 10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre martini a  Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide
I'aide d'une passoire a glacons. Servez d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

aussitot.



1 --)' Godfather

Short drink a servir
en digestif

* Mettez les glacons et les ingrédients
dans le verre rocks.

- = & * Remuez a I'aide d'une cuillere @ mélange
l-."_'r. E[ [T pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot.

LOURURERES @ Le Godfather (« parrain » en

4 d de Scotch whisky anglais) est le plus populaire des cocktails

2 cl de liqueur amaretto* préparés avec la liqueur italienne au godt
3 ou 4 glagons d'amande amére.

Kentucky
Colonel

Short drink a servir en digestif * Mettez les glacons et
= les ingrédients dans le

o~ 1
-u"',. i nil
N 1l verre rocks.

N a J * Remuez a l'aide d'une
POUR 1 VERRE

4 d de bourbon

cuilléere a mélange pendant

8 & 10 secondes. Servez
2 cl de liqueur Bénédictine aussitot.

3 ou 4 glacons

Rusty Nail

Short drink a servir « Mettez les glacons et les ingrédients
en digestif dans le verre rocks.

’ e + Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
L [ : L]i: pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot.

POUR 1 VERRE
4 cl de Scotch whisky

Variante : le Golden Nail

En remplagant la liqueur Drambuie par de

2 cl de liqueur Drambuiex la liqueur Southern* Comfort, on obtient
3 ou 4 glagons un Golden Nail, un short drink aux arémes

de péche, idéal en soirée.




Tipperary

Short drink a servir
en digestif

R Y,
!
|

POUR 1 VERRE

4 cl de rye whiskey

2 cl de vermouth rosso

1 cl de liqueur Chartreuse verte

5o0u 6 glagons

POUR 1 VERRE

4 cl de Canadian whisky

Twistin
Short drink a servir
a tout moment

1 cl de liqueur melocoton*

0,5 cl de liqueur manzana=* verde

0,5 cl de sirop limex cordial

1 zeste d'orange non traitée g
*+ Mettez les glagons et les 'f 1 cerise au marasquin -
ingrédients dans le verre a :

5 ou 6 glagons il txa,
mélange. = i
< Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange « Mettez les glagons et

pendant 8 a 10 secondes.
« Filtrez au—dessus du verre

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Variante : le Shamrock

En remplagant le vermouth rosso par du ver-

la place du rye whiskey,

Shamrock (« tréfle » en anglais), un short drink
légérement plus sec, idéal en digestif.

les ingrédients dans le verre

martini a |'aide

a mélange.

* Remuez a |'aide d'une cuillére & mélange

pendant 8 a 10 secondes.

 Filtrez au—dessus du verre martini a l'aide

on obtient un

couteau économe.

d'une passoire a glagons.

mouth dry, et en utilisant de I'lrish whiskey a - Prélevez le zeste d'orange a I'aide d'un

Coupez-le en petits

batonnets puis placez ceux—ci dans le verre.
Ajoutez la cerise. Servez aussitot.

L es cocktails onctueux

Boston Sour

Short drink a servir
a tout moment

|
POUR 1 VERRE
3,5 cl de bourbon
1 blanc d'ceuf
1,5 cl de jus de citron pressé
1 cl de sirop de sucre de canne
1/2 rondelle de citron non traité

3 ou 4 glagons

* Dans un bol, battez quelques secondes
le blanc d'ceuf avec une fourchette.

« Mettez les glagons, le bourbon, 1 cl de
blanc d'ceuf, le jus de citron et le sirop de
sucre dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

» Versez sans filtrer le contenu du shaker
dans le verre rocks. Placez la demi-rondelle
de citron dans le verre. Servez aussitot.



Elk's Own

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE

3 cl de rye whiskey

1 blanc d'ceuf

2 cl de porto rouge

0,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de sirop de sucre de canne

5 ou 6 glagons

» Battez le blanc d'ceuf quelques

secondes avec une fourchette.

* Mettez les glagons, 1 ¢l de

blanc d'ceuf et les autres ingré-

dients dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez celui—ci pendant 8 & 10 secondes.
« Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire a glagcons. Servez aussitot.

POUR 1 VERRE

3 cl de bourbon

Mocha Martini

Short drink a servir en soirée

Millionnaire

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE

4 cl de rye whiskey

1 blanc d'ceuf

1 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de curagao triple sec
0,5 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glagons

+ Battez quelques secondes le blanc d'ceuf
avec une fourchette.

* Mettez les glagons, 1 cl de blanc d'ceuf
et les autres ingrédients dans la partie infé-
rieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez celui—ci pendant 8 a 10 secondes.
+ Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide

d'une passoire a glacons. Servez aussitot.

2 cl de liqueur lrish= Cream
1 cl de créme de cacao brune
1 cl de café expresso froid

5 ou 6 glagons

* Mettez les glacons et les ingrédients

—
"'-..-_L

dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

 Filtrez au—dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glacons. Servez aussitot.



Morning
G | O ry F iZZ Un cocktail irlandais pour réchauffer

Long drink a servir des voyageurs américains

en matinée L'lrish Coffee (> p. 139) fut inventé en 1943 & ['aéroport

de Foynes en Irlande, d'ou partaient les avions pour

. New York, via Montréal. Durant [hiver, on proposait
POUR 1 VERRE

4 cl de Scotch whisky

aux voyageurs un thé chaud contenant un peu de

whiskey irlandais, mais la clientele américaine préfé-
1 blanc d'ceuf

) ) ] rait le café. Joe Sheridan, un barman, décida alors
1,5 cl de jus de citron pressé

1 ¢l de sirop de sucre d'inventer une nouvelle recette a base de café : [lrish

de canne

Coffee était né.

10 cl d'eau gazeuse .

- R
5o0u 6 glagons »
» Battez quelques secondes le blanc d'ceuf
avec une fourchette.

* Mettez les glagons, 1,5 cl de blanc d'ceuf
et les autres ingrédients (sauf I'eau
gazeuse) dans la partie inférieure du shaker.
« Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez celui—ci pendant 8 & 10 secondes.
* Versez le contenu du shaker dans le
verre highball. Ajoutez I'eau gazeuse.

Servez aussitot.

Mountain

Short drink a servir « Battez quelques secondes le blanc d’ceuf
en soirée avec une fourchette.

» Mettez les glagons, 1 cl de blanc d'ceuf,

le rye whiskey, les deux sortes de vermouth

et le jus de citron dans la partie inférieure

POUR 1 VERRE T
3.5 cl de rye whiskey * Ajustez la partie supérieure du shaker
1 blanc d'ceuf et secouez vivement celui-ci pendant 8 &
1 ¢l de vermouth dry 10 secondes.
1 cl de vermouth rosso « Filtrez au—dessus du verre martini a |'aide
0,5 cl de jus de citron pressé d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

5 ou 6 glagons



Les cocktails chauds

4

Blue Blazer

Long drink a servir en hiver

POUR 1 VERRE

6 cl de Scotch whisky

6 cl d’eau bouillante

2 cuill. a mélange de sucre en poudre

1 citron non traité

+ Ebouillantez d’abord deux timbales en
métal munies d'une anse, puis jetez I'eau.
« Dans l'une des timbales, versez les 6 cl
d'eau bouillante, puis le Scotch whisky.

+ Enflammez le mélange a l'aide d'une
allumette ou d'un briquet et transvasez
4 ou 5 fois le mélange en feu d'une tim-
bale a l'autre (et de maniére continue),
puis versez—le dans le verre toddy.

e Ajoutez le sucre et remuez a I'aide d'une
cuillére & mélange pour le dissoudre.

» Prélevez un zeste de citron a 'aide d'un
couteau économe. Pressez, au—dessus du
verre toddy, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez—le dans le
verre. Servez aussitot.

&
¥

| 4 :

Irish Coffee

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 ¢l d'lrish whiskey
5 cl de créme liquide UHT

2 cuill. a mélange de sucre
en poudre

12 cl de café expresso chaud

* Placez la creme 5 min au congélateur.
Battez—la avec une fourchette jusqu'a
ce qu'elle devienne onctueuse.

* Mettez le sucre dans le verre toddy,

versez dessus le café expresso, puis
ajoutez I'lrish whiskey. Remuez a I'aide
d'une cuillére & mélange pendant 5 ou

6 secondes. Avec la méme cuillére, dépo-
sez la créme battue sur le mélange.

Le Blue Blazer
Ce cocktail (> ci-contre) fut
inventé par Jerry Thomas
(1830-1885) au début des
années 1850, lorsqu'il offi-
ciait au bar El Dorado de
I'hatel Occidental @ San

Francisco. La recette fut

avait

mise au point pour un chercheur dor qui

besoin dun remontant pas comme les autres.

Jerry Thomas releva le défi et la dextérité avec

laquelle il prépara ce cocktail enflammé (gravure)

explique en grande partie le succés immédiat rem-

porté aupres de sa clientéle.






L.es cocktails
a base de rhum

Il existe de nombreuses variétés de
rhum. On distingue essentiellement

le rhum industriel (ou rhum de sucrerie)
et le rhum agricole. Le rhum industriel,
ou encore « rhum de mélasse », est
fabriqué a partir de ce sous-produit de
la fabrication du sucre de canne, alors
que le rhum agricole est obtenu par
distillation du vesou, jus de la canne

a sucre. Quand le rhum, pratiquement
incolore, est mis a vieillir, on obtient

du rhum blanc, du rhum élevé sous bois,

du rhum ambré et du rhum vieux.

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

Caipirinha
Cuba Libre
Daiquiri

Dark & Stormy
Grog américain
Mai Tai

Mojito

Pina Colada
Planter's Punch
Ti Punch

Le rhum présente des différences
importantes selon le savoir-faire

et les coutumes des pays producteurs.
Ainsi, le rhum agricole de la Martinique
et de la Guadeloupe est par tradition

trés aromatique, alors que le rhum

de sucrerie non vieilli fabriqué a Porto
Rico se doit d'étre peu aromatique.

Le rhum est une eau-de-vie qui se

préte bien aux mélanges. Il est surtout
I'alcool indispensable a la préparation
des cocktails tropicaux et se marie a
merveille avec les jus de fruits, comme
le jus de pamplemousse dans l'isle of
Pines (>p. 149), ou le jus de citron vert
dans le Daiquiri (> p. 147)et le Mojito

O p. 151). Il s'associe également avec
les ingrédients sucrés, comme la créme
de coco dans la Pina Colada (>p. 162)
et le Pain Killer >p. 162), ou la créme

de cacao dans la Mulata (> p. 167).

Le rhum est fabriqué

dans tous les pays producteurs
de canne a sucre : Brésil,
Etats-Unis, Antilles, etc.

Mais c’est & Cuba, en Jamaique,
en Martinique et a Porto Rico
que l'on trouve les rhums

les plus renommés.

> Voiraussip. 500301.



[ es cocktails secs
Cuban Manhattan

Short drink a servir en apéritif * Mettez les glagons, le rhum, le vermouth et

|'Angostura dans le verre & mélange.

» Remuez & I'aide d'une cuillére a mélange v

—

pendant 8 a 10 secondes.
HOLRIIMERRE » Filtrez au—dessus du verre martini & I'aide
5 cl de rhum ambré cubain d'une passoire & glagons.
2 cl de vermouth r0sso . pjacez la cerise au marasquin dans le verre.
2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters Servez aussitot.
1 cerise au marasquin
5 0u 6 glagons Variante : le Martinican

- - En remplacant le rhum ambré cubain par
du rhum vieux agricole, on Obtient un %
Martinican, un short drink plus aroma- = -

tique, idéal en soirée. o - TR

W Présidente Redwood

‘ Short drink a servir en apéritif Short drink a servir a tout moment
POUR 1 VERRE POUR 1 VERRE
4.5 cl de rhum blanc cubain 5 ¢l de rhum ambré jamaicain
2 cl de vermouth dry 1cl de créeme de fraise
Virss 0,5 cl de sirop de grenadine 2 ou 3 gouttes d'Angosturax bitters
1 zeste d'orange non traitée 1 zeste de citron non traité
1 cerise au marasquin 3 ou 4 glagons pilés (> p. 59)

5 ou 6 glagons
* Mettez les glagons pilés, le rhum, la creme

* Mettez les glacons, le rhum, le vermouth de fraise et I'Angostura dans le verre rocks.
et le sirop de grenadine dans le verre a * Remuez a I'aide
mélange. d'une cuillére a

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange mélange pendant
pendant 8 a 10 secondes. 8 a 10 secondes.

+ Filtrez au—dessus du verre martini a |'aide * Prélevez le zeste
d'une passoire a glagons. de citron a l'aide d'un

* Prélevez le zeste d'orange avec un couteau économe.
couteau économe. Pressez, au-dessus Pressez, au—dessus du
du verre, le zeste entre deux doigts pour verre, le zeste entre
extraire son essence mais ne le mettez pas deux doigts pour ex-
dans le verre. traire son essence et

« Placez la cerise au marasquin dans le placez-le dans le verre.

verre. Servez aussitot. Servez aussitot.




Treacle

Short drink a servir » Versez I'Angostura sur le morceau de
a tout moment sucre et placez celui—ci dans le verre rocks.
Ecrasez le morceau de sucre imbibé a

|'aide d'un pilon.
« Ajoutez les glagons, le rhum et le jus

POUR 1 VERRE N
de pomme dans le verre. Remuez a

5 cl de rhum brun jamaicain l'aide d'une cuillere a mélange pendant

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters 10 secondes.
1 morceau de sucre * Prélevez le zeste de citron avec un
2 cl de jus de pomme couteau économe. Pressez, au—dessus
(pur jus de fruits) du verre, le zeste entre deux doigts pour
1 zeste de citron non traité extraire son essence et placez—le dans le
3 ou 4 glacons verre. Servez aussitot.

Les cocktails desalterants

Anejo -:-
Highball

L'heure du cocktail a Cuba

Long drink idéal ki .
" 9 by Durant la prohibition (1919-1933), de nombreux
a tout moment = '
e Américains n'hésitaient pas a se rendre a Cuba
i
pour boire de l'alcool, et notamment des cock-
PoURY YEREE ] T .4 ~ fails Clest ainsi que certains bars de La Havane
4 cl de rhum ambré cubain devinrent trés célébres .la Floridita, le Sloppy
1.5 cl de curagao orange Joe's, la Bodeguita del medio. A tel point qu'en
1.5 cl de jus de citron vert pressé; © 1924 les barmen créérent dans [ile le « club des
3 ou 4 gouttes d'Angostura* bitters , . ; .
¢ ¢ cantineros  », premier lieu dapprentissage des
11 cl de ginger * beer ol = .
, 3 ppra—— - métiers du bar. A la fin des années quarante,
1/2 rondelle de citron non traité % &

1A Ari/ai] H 1,
Aloubare I'écrivain  Ernest Hemingway et ['acteur Spencer

Tracy  devinrent des habitués de la  Floridita
« Mettez les glagons et les ingrédients 1 h 2 ohot 1954
(sauf la demi-rondelle de citron) dans le (a gauche sur la photo, en ).
verre highball.
*« Remuez a I'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 & 10 secondes.
* Placez la demi-rondelle de citron dans le

verre. Servez aussitot.




Bacardi Cocktail

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 ¢l de rhum blanc portoricain (rhum Bacardi)
2 cl de jus de citron vert pressé

1 cl de sirop de grenadine

1 zeste de citron vert non traité

5 ou 6 glagons

Beja Flor

Short drink .

1 cl de curacao triple sec
2 cl de jus de citron vert pressé

5 ou 6 glagons

Black Rose

Short drink a servir * Mettez les glacons et les ingrédients

a tout moment

1 * Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

POUR 1 VERRE

» Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide

3 cl de rhum blanc agricole

3 cl de café expresso froid

r a servir en soirée dans la partie inférieure du shaker.
« Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.
FOURIIGERGE + Filtrez au—dessus du verre martini a 'aide
sl iyl eedzca d'une passoire a glacons. Servez aussitot.
1 cl de creme de banane

dans la partie inférieure du shaker.

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

* Mettez les glacons, le rhum,

le jus de citron et le sirop de gre—
nadine dans la partie inférieure du
shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au—dessus du verre martini & l'aide
d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste de citron vert avec un
couteau économe. Pressez, au—dessus

du verre, le zeste entre deux doigts

pour extraire son essence et placez—

le dans le verre. Servez aussitot.

Mettez les glagons et les ingrédients

1 cl de sirop de sucre de canne

5 ou 6 glagons

@ Ce cocktail, créé dans les années trente
par Franck Meier au bar Cambon de I'hdtel Ritz

a Paris, était a I'origine servi en long drink.



Boston
Cooler

Long drink a servir
a tout moment

e,

POUR 1 VERRE

4 d de rhum ambré jamaicain B ==

1,5 cl de jus de citron vert pressé

0,5 cl de sirop de sucre de canne

12 cl de ginger* ale

1 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glagons

(sauf la rondelle de citron) dans le verre

Mettez les glagons et les ingrédients

highball.
* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange

— = - Cable Car

Short drink a servir a tout moment

i g
W

POUR 1 VERRE
3 cl de rhum épicé
2 cl de curagao orange

1,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de sirop de sucre de canne
1 zeste d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf I'orange) dans la partie inférieure

du shaker.
e Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui—ci

pendant 8 & 10 secondes.

==

* Filtrez au—-dessus du verre

martini a l'aide d'une passoire

a glagons.

* Prélevez le zeste d'orange avec un
couteau économe. Pressez, au—dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence et placez—le dans le

verre. Servez aussitot.

pendant 8 a 10 secondes. Placez la rondelle

de citron dans le verre. Servez aussitot.

Caipirinha

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

5 cl de rhum cachaga
1/2 citron vert non traité
2 cuill. a mélange

de sucre en poudre

3 ou 4 glagons pilés
(>p.59)

» Découpez le demi-citron vert

en quatre, puis placez les quar-
tiers dans le verre rocks. Ecrasez—
les a l'aide d'un pilon.

* Mettez les glagons pilés et les
autres ingrédients dans le verre.

» Remuez a l'aide d'une cuillére a

mélange pendant 8 a 10 secondes.
Servez aussitot.

Variante : la Caipirissima

En remplagant le rhum cachaga par
du rhum portoricain, on obtient une
Caipirissima, un short drink au goQt plus

léger, idéal a tout moment.




Citrus Cooler

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de rhum portoricain

—

3 cl de jus d'orange pressée

1 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de curacao triple sec

10 cl de lemonx—lime soda

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons, le rhum,

d'orange et de citron ainsi que le curagao

dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

« Versez sans filtrer le contenu du shaker

dans le verre highball.

« Ajoutez le lemon-lime soda et remuez.

Servez aussitot.

Cuba libre

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de rhum blanc cubain
1/4 de citron vert non traité
13 cl de cola

4 ou 5 glagons

« Découpez le quart de citron vert en
deux, puis placez les quartiers dans le verre
highball. Ecrasez—les a I'aide d’un pilon.

* Mettez les glagons et les autres ingré-
dients dans le verre.

Cosmo-ron

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de rhum blanc portoricain
3 cl de jus de canneberge

(a base de jus de fruits concentré)
0,5 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de curagao orange

1 zeste de citron non traité

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, le rhum, le jus

de canneberge, le jus de citron

et le curagao dans la partie

inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supé-

rieure du shaker et secouez vive-

ment celui-ci pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste de citron avec un
couteau économe. Pressez, au—dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence et placez—le dans le
verre. Servez aussitot.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitdt.

h )

'-'1;3}_34& Ce cocktail est apparu a Cuba
durant la prohibition américaine. Il est
aujourd'hui appelé par certains Mentiroso
(qui veut dire « menteur » en espagnol),
pour signifier que Cuba n'est toujours
pas libre.

Variante : le Trinidad

En ajoutant 3 ou 4 gouttes d'Angostura*
bitters, on obtient un Trinidad, un long
drink au golt légérement amer, idéal a
tout moment.



Daiquiri
Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de rhum blanc cubain

2 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de sucre de canne

5ou 6 glagons

* Mettez les glagons et -
les ingrédients dans la

partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du

shaker et secouez vivement celui—ci pen-
dant 8 a 10 secondes.

+ Filtrez au—dessus du verre martini a |'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Variante : le Daiquiri n° 2

En remplacant 0,5 cl de rhum blanc par
0,5 cl de curacao orange et 0,5 cl de jus de
citron vert pressé par 0,5 cl de jus d'orange
pressée, on obtient un Daiquiri n° 2, un

short drink plus doux, idéal I'aprés—midi.

Dark & Stormy

Long drink a servir a tout moment » Découpez le demi-citron en
= quatre, puis placez les quartiers
dans le verre highball. Ecrasez-les

4

POUR 1 VERRE

* Mettez les glagons et les autres

4 ¢l de rhum brun jamaicain

1 ¢l de sirop de sucre de canne Servez aussitot.

11 cl de ginger* beer

BN s T @ Ce cocktail est la boisson

a l'aide d'un pilon.

ingrédients dans le verre.
1/2 citron vert non traité + Remuez a I'aide d'une cuillére a

2 cl de jus de citron vert pressé mélange pendant 8 a 10 secondes.

L'invention de quelques amis
ameéricains en poste a Cuba
Le Daiquiri (> ci-contre) a été inventé en 1898 par

un groupe de collégues américains, dont Harry
E. Stout et lingénieur des mines Jennings S. Cox, qui
se trouvaient ensemble a Cuba. Lassés de boire
toujours des Planter's Punchs (> p. 152), ils déciderent
de mettre au point une nouvelle boisson en utilisant
des produits locaux. La scéne se déroulait a ['hétel
Vénus de Santiago de Cuba, mais les inventeurs
de ce cocktail, aujourd’hui  classique, préférerent
lui donner le nom du Vvillage dans lequel ils
travaillaient Daiquiri, situé dans le sud-est de [ile,

non loin de Santiago.

nationale aux fles Bermudes. \




Doctor Funk

Long drink a servir

a tout moment

f—=

POUR 1 VERRE

2.5c¢l de rhum blanc jamaicain
2.5c¢l de rhum blanc cubain
1.5 cl de jus de citron vert pressé

1 ¢l de sirop de grenadine

0,5 cl de spiritueux aux plantes
d'absinthe

5 cl d'eau gazeuse

2 fines rondelles de citron vert
non traité

4 ou 5 glacons pilés (> p. 59)

* Mettez les glacons pilés et les
ingrédients (sauf les rondelles de

citron) dans le verre highball.
* Remuez a l'aide d'une cuillere a
mélange pendant 8 & 10 secondes.
* Placez les fines rondelles de citron vert

dans le verre. Servez aussitot.

“-‘--_‘_'_‘—-——_

Floridita
Daiquiri

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE A
4 cl de rhum blanc cubain

1,5 cl de jus de citron vert pressé

0,5 cl de jus de pamplemousse pressé
0,5 cl de sirop de sucre de canne

0,5 cl de liqueur marasquin=*

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les
ingrédients dans la partie infé— i
rieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure

du shaker et secouez celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au—dessus du verre martini a |'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

@ Ce cocktail est également connu

sous le nom de Daiquiri n°® 3. Il est attri-
bué au barman Benjamin Orbon, qui I'au-
rait inventé dans les années trente a Cuba.

Frozen
Daiquiri

Short drink a servir * Mettez les glagons

a tout moment pilés et les ingrédients

]
o

dans le mixeur.
* Mixez en réglant sur

vitesse lente pendant 5 a

POUR 1 VERRE . -
10 secondes puis sur vitesse

4 d de rhum blanc cubain rapide 15 a 30 secondes.

2 cl de jus de citron vert presse + Versez le contenu du mixeur dans

0,5 cl de sirop de sucre de canne le verre martini. Servez aussitot.
0,5 cl de ligueur marasquin=*

3 ou 4 glacons pilés (> p. 59)




Hemingway
Special

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

5 cl de rhum blanc cubain

1 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de jus de pamplemousse
pressé

0,5 cl de ligueur marasquin*

3 ou 4 glagons pilés (> p. 59)

* Mettez les glacons pilés et les ingré-
dients dans le mixeur.

* Mixez en réglant sur vitesse lente pen-
dant 5 & 10 secondes puis sur vitesse
rapide 15 a 30 secondes.

* Versez le contenu du mixeur dans le
verre martini. Servez aussitot.

b .,.hf Ce cocktail a été spécialement
créé pour |I'écrivain Ernest Hemingway
(1899-1961) par un barman cubain appelé
Antonio Melan.

Honeysuckle

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de rhum ambré jamaicain
2 cl de jus de citron vert pressé
2 cl de miel liquide toutes fleurs

5 ou 6 glagons

* Mettez les

glacons et les

ingrédients dans la

partie inférieure du

shaker.

 Ajustez la partie supé-—

rieure du shaker et secouez
vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre

martini & I'aide d'une passoire a
glagons. Servez aussitot.

Isle
of Pines

Short drink a servir * Mettez les glacons et les ingrédients

3 cl de rhum blanc cubain

a tout moment dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

POUR 1 VERRE

* Filtrez au—dessus du verre martini a |'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

3 cl de jus de pamplemousse pressé

1 ¢l de sirop de sucre de canne Variante : le Pinerito

5 ou 6 glagons En remplacant le sirop de sucre de canne

par du sirop de grenadine, on obtient un
Pinerito, un short drink plus coloré, idéal
au moment de |'apéritif.



Jamaican Mule

Long drink a servir a tout moment * Placez le quartier de citron vert dans le
= verre highball. Ecrasez-le légérement &

|'aide d'un pilon.

» Mettez les glacons et les autres ingré-

dients dans le verre.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

!-:1
POUR 1 VERRE
5 cl de rhum épicé
1/8 de citron vert non traité
1 cl de jus de citron vert pressé
3 ou 4 gouttes d'Angosturax bitters

12 cl de ginger* beer

4 ou 5 glagons

Mai Tai

Short drink a servir a tout moment

« Mettez les glagons pilés, les
deux sortes de rhum, le jus de
citron, le sirop d'orgea et le

e A curacao dans la partie inférieure
POUR 1 VERRE
du shaker.

3 ¢l de rhum ambré jamaicain - Ajustez la partie supérieure du

shaker et secouez vivement celui—ci .t:" b
pendant 8 & 10 secondes. e
» Versez le contenu du shaker F
dans le verre rocks. Faites une

entaille dans le quartier de citron

pour le faire tenir sur le bord du verre.

Ajoutez le brin de menthe. Servez aussit6t.

2 cl de rhum blanc agricole

1,5 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop d'orgeat

0,5 cl de curacao orange 3
1/8 de citron vert non traité

1 petit brin de menthe fraiche

-

3 ou 4 glacons pilés (> p. 59)

= = | Marama

Rum Punch

Long drink a servir a tout moment

[ =]

el Ol
POUR 1 VERRE
3 cl de rhum blanc jamaicain
2 cl de curagao triple sec
1,5 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de sirop d'orgeat
3 ou 4 gouttes d'Angostura* bitters
11 ¢l de lemon=*—lime soda
1 petit brin de menthe fraiche

8 & 10 glagons

» Mettez 5 ou 6 glacons, le rhum, le curagao,
le jus de citron, le sirop d'orgeat et I'"Angos—
tura dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui—ci pendant 8 a

10 secondes.

« Mettez 3 ou 4 glagcons dans le verre
highball, puis filtrez au—dessus le contenu
du shaker a I'aide d'une passoire & glacons.
» Ajoutez le lemon-lime soda et remuez
pendant 3 ou 4 secondes a l'aide d'une
cuillere a mélange.

» Rincez la menthe et placez-la a l'intérieur
du verre. Servez aussitot.



Moijito
Long drink a servir a tout moment * Rincez les feuilles de
menthe a I'eau fraiche et pla-

cez-les dans le verre highball.

. + Ecrasez-les & l'aide d'un

ROURMPIERRE pilon, puis ajoutez le sucre en

4 cl de rhum blanc cubain poudre.
8 a 10 feuilles de menthe fraiche - Mettez les glacons et les autres

ingrédients dans le verre. Remuez
a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes. Servez

2 cuill. a mélange de sucre en poudre
2 cl de jus de citron vert pressé
6 cl d'eau gazeuse

4 ou 5 glagons pilés (> p. 59) aussitot.

Variante : le Mojito Criollo

En ajoutant 3 ou 4 gouttes
d'Angosturax  bitters, on obtient
un Mojito Criollo (créole), un long
drink légerement amer, idéal a tout

-4
e TOTeN

Montego Bay

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de rhum ambré agricole

2 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de sirop de sucre de canne
0,5 cl de curagao triple sec

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters - O R

5 0u 6 glagons Le Mojito (> ci-dessus) a été créé a Cuba pendant la

prohibition américaine, a la fin des années vingt.

* Mettez les glagons et les ingrédients I est inspird 8 Mintdul 131  stait & ceft
S : inspire in > p. , qui étai

dans la partie inférieure du shaker. SEUEDERE ulep=(> p b quietan’ d \getie
» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a séjournant sur [fle. Le Mojito a été popularisé par la
10 sEQolEEs. Bodeguita del Medio (photo), un bar dont la devise
« Filtrez au—dessus du verre martini a |'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

époque la boisson d'été préférée des Américains

éfait : «Hemingway boit son Daiquiri au Floridita

et son Mojito & la Bodeguita !»




Periodista

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de rhum blanc cubain

2 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de curagao orange

0,5 cl de liqueur apricot* brandy — :—

5 ou 6 glagcons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Planter's
Punch

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

6 cl de rhum brun jamaicain

2 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de grenadine

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters
(facultatif)

5 cl d'eau minérale plate

4 ou 5 glagons pilés (> p. 59)

Pink Daiquiri
Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4.5 cl de rhum blanc

cubain

2 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de sirop de grenadine
0,5 cl de ligueur marasquin=*

3 ou 4 gouttes de grenadine

5 ou 6 glagons

» Mettez les glacons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre martini a
I'aide d'une passoire a glagons. Servez
aussitot.

ﬁ Inventé a la fin des
années trente, ce cocktail est égale-

ment connu sous le nom de Daiquiri n° 5.

» Mettez les glacons pilés et les ingré-
dients dans le verre highball.

* Remuez a I'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

'5"‘.‘-?' Il existe de nombreuses versions
de Planter's Punch. Celle—ci est adaptée
a partir de la recette recommandée au
xvii' siécle : une mesure de douceur (sirop
de grenadine), deux mesures d'acidité (jus
de citron vert pressé), trois mesures de
force (rhum ambré jamaicain) et quatre
mesures de rien (eau minérale plate et
glace pilée).



Quarter
Deck ,

Short drink a servir

a tout moment

1:\-:1 =
[
s UL
POUR 1 VERRE
4 cl de rhum blanc portoricain
1.5cl de jus de citron vert pressé
1.5cl de xérés (ou sherry)

5 ou 6 glagons - -

« Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Rumble

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de rhum brun jamaicain
1 cl de liqueur de café

12 cl d'eau gazeuse

1/2 citron vert non traité

4 ou 5 glacons

* Mettez les glagons, le rhum,
la liqueur de café et leau
gazeuse dans le verre highball.

. Remuez a [laide d'une
cuillere a mélange pendant
8 a 10 secondes.

« Coupez le demi-citron vert
en 4 et placez les quartiers

dans le verre. Servez aussitot.

Suzie Taylor

Long drink a servir a tout moment
'.I.(-F F ::r n-|1i .1
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POUR 1 VERRE

4 cl de rhum ambré jamaicain

1 cl de jus de citron pressé

13 cl de ginger* ale

1/2 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glagons

¢ Mettez les glagons, le rhum, le jus de
citron et le ginger ale dans le verre highball.

*« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Placez la demi-rondelle de citron dans le

verre. Servez aussitot.

Variante : le Mamy Taylor
En remplagant le rhum ambré par du gin,
on obtient un Mamy Taylor, un long drink

plus sec, idéal a tout moment.



Quelques idées d'amuse-gueule pour
accompagner les cocktails a base de rhum :

m barquettes de rougets a la fondue de poivron
m bouchées de poulet a la banane

m crevettes et ananas a la créole
m petits légumes confits au curcuma

m mini-feuilletés a la vanille

P recettes paae 276
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Short drink a servir

a tout moment

Ti Punch

Short drink a servir a tout moment POLRLVERRS

4 ¢l de rhum blanc portoricain
'\.._,_ =, 1.5 cl de jus de citron pressé
1.5 cl de curagao triple sec L

POUR 1 VERRE
5 ou 6 glagons

5 ¢l de rhum blanc agricole

1/8 de citron vert non traité _- = + Mettez les glagons et les ingrédients
2 ¢l de sirop de sucre ;.P" dans la partie inférieure du shaker.
de canne i

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant

» Placez le quartier de citron X -~ 8 a 10 secondes.

vert dans le verre rocks. Ecrasez— s  Filtrez au—dessus du verre mar- W

le & I'aide d'un pilon. : - tini & I'aide d'une passoire a

* Mettez les autres ingrédients glagons. Servez aussitot. ff {@
dans le verre. E -

- Remuez a I'aide d'une cuillére e Variante : le Colombus

a mélange pendant 8 a 10 secondes. En remplacant le curagao triple sec par du

+ Servez aussitot en I'accompagnant d'un curacao orange, on obtient un Colombus,
verre d'eau fraiche, appelé « Ti craze ». un short drink plus doux, idéal en soirée.

Les cocktails fruites

Aristo

Long drink a servir a tout moment « Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf la rondelle de citron) dans la par-
tie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a

POUR 1 VERRE

4 cl de rhum vieux jamaicain 10'secondes

6 cl de jus d'orange (pur jus de fruits) . Filtrez au-dessus du verre highball &

6 cl de jus de pamplemousse (pur jus de fruits) I'aide d'une passoire a glacons.
1 cl de jus de citron pressé « Faites une entaille dans la demi-
1 ¢l de sirop de grenadine rondelle de citron pour la faire tenir sur

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters le bord du verre. Servez aussitot.

1/2 rondelle de citron non traité

5 ou 6 glagons



Atomic Dog

Long drink a servir a tout moment
i
=
POUR 1 VERRE
2 ¢l de rhum blanc portoricain
2 cl de rhum aromatisé a la noix de coco
1 cl de jus de citron pressé
1 ¢l de liqueur de melon verte
12 ¢l de jus d'ananas (pur jus de fruits)

5 ou 6 glagons

Baccarat

Long drink a servir a tout moment
[ J—

=i
POUR 1 VERRE

3 cl de rhum blanc cubain

6 cl de jus d'orange (pur jus de fruits)

6 cl de jus de fruit de la Passion (pur jus de fruits)
1,5 cl de ligueur Bénédictine

1,5 cl de sirop de fraise

1 fraise fraiche

5 ou 6 glagons

Bahama
Marna

Long drink a servir a tout moment

—
e L
POUR 1 VERRE
2 ¢l de rhum brun jamaicain
2 ¢l de rhum aromatisé a la noix de coco
7 cl de jus d'orange (pur jus de fruits)
7 cl de jus d’ananas (pur jus de fruits)
3 ou 4 gouttes d'Angostura* bitters

5 ou 6 glagcons

» Mettez les glacons et les ingrédients dans
la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre highball a
I'aide d'une passoire a glacons. Servez
aussitot.

S —

» Mettez les glacons et les ingré-
dients (sauf la fraise) dans la partie
inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui—ci
pendant 8 a 10 secondes.

« Filtrez au—dessus du verre highball
a I'aide d'une passoire a glagons.

» Rincez la fraise, faites une entaille
dedans pour la faire tenir sur le bord
du verre. Servez aussitot.

» Mettez les glagons, les deux sortes de
rhum, les jus de fruits et I'Angostura
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du sha—
Iker et secouez vivement celui—ci pen-—
ant 8 a 10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre highball
a4 l'aide d'une passoire a glacons.
Servez aussitot.



Banana Daiquiri

Short drink a servir I'aprés-midi * Epluchez la demi—banane et

=l = o decoupez-la en morceaux.
f
f

Fhacty |
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* Mettez les glagons, les morceaux de
banane et les autres ingrédients dans le '
mixeur. Mixez en réglant sur vitesse lente
pendant 5 & 10 secondes puis sur vitesse

1/2 banane rapide 15 a 30 secondes. Versez le contenu du
0,5 cl de jus de citron vert pressé mixeur dans le verre martini. Servez aussitot.

POUR 1 VERRE

3 cl de rhum blanc cubain

0,5 cl de sirop de sucre de canne
3 ou 4 glagons pilés (> p. 59) Variante : le Peach Daiquiri
En remplacant la demi-banane par une
demi-péche, on obtient un Peach

2 b
i Daiquiri, un short drink moins ae gl
- | I e .- i el
] sucré, idéal I'apres—midi. — -
‘)
'-:Fh
ko

| Batida Abac

Long drink a servir + Retirez I'écorce de la tranche d'ananas et

a tout moment découpez celle—ci en morceaux.
=1, r—?- : * Mettez les glagons pilés, les morceaux
1 ¥ | i . FORT]
' F L 1| | d'ananas et les autres ingrédients dans le
mia = i

mixeur. Mixez en réglant sur vitesse lente
ROVR YERRE pendant 5 a 10 secondes puis sur vitesse
rapide 15 a 30 secondes.

1 tranche d'ananas frais d'environ « Versez le contenu du mixeur dans le
1 cm d'épaisseur

5 d de rhum cachaca

verre highball. Servez aussitot.
1 ¢l de jus de citron vert pressé

1 cl de sirop de sucre de canne

4 ou 5 glagons pilés (> p. 59)

C

Bossa Nova

Long drink & servir a tout moment * Mettez les glagons et les
o - ingrédients (sauf la feuille d'ana-
= -'|-1: nas) dans la partie inférieure du
iy shaker.
POUR 1 VERRE

* Ajustez la partie supérieure du
shaker et secouez vivement celui—ci
8 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits) pendant 8 & 10 secondes.

4 cl de rhum blanc portoricain

2 cl de ligueur Galliano=* + Filtrez au—dessus du verre high-
1 cl de liqueur apricot* brandy ball a l'aide d'une passoire a
1 cl de jus de citron vert pressé glagons.
1 feuille d'ananas frais + Faites une entaille dans la feuille
d'ananas pour la faire tenir sur le
bord du verre. Servez aussitot.

5 ou 6 glagons



Caribbean
Breeze

Long drink a servir
a tout moment

\ )
POUR 1 VERRE
4 ¢l de rhum ambré jamaicain
6 cl de jus de canneberge (a
base de jus de fruits concentré)
6 cl de jus d'ananas
(pur jus de fruits)
1 cl de créme de banane
1 cl de sirop limex cordial
1/8 de citron vert non traité

50u 6 glagons

* Mettez les glacons et les ingrédients
(sauf le citron) dans la partie inférieure du
shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre highball a
I'aide d'une passoire & glagons.

« Faites une entaille dans le quartier de
citron pour le faire tenir sur le bord du
verre. Servez aussitot.

Havana Beach

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de rhum blanc cubain

2.5 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
0,5 cl de sirop de sucre de canne

5 ou 6 glagons

Flamingo

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 ¢l de rhum blanc cubain

12 cl de jus d'ananas
(pur jus de fruits)

1 cl de jus de citron vert
pressé

1 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et
ingrédients dans la parti
inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supé-
rieure du shaker et secouez
vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.
» Filtrez au—dessus du verre
highball a I'aide d'une passoire
a glacons. Servez aussitot.

-y

« Mettez les glagons, le rhum, le jus d'ana-
nas et le sirop de sucre dans la partie infé-
rieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini

a 'aide d'une passoire a glagons. Servez
aussitot.



Hurricane

Long drink a servir en soirée

- [ m—
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POUR 1 VERRE

2 d de rhum blanc portoricain
1.5 cl de rhum ambré cubain
1.5 cl de rhum brun jamaicain

5 cl de jus d'orange
(pur jus de fruits)

5 cl de jus d'ananas
(pur jus de fruits)

1.8 cl de jus de citron vert pre
0,5 cl de curagao triple sec

0,5 cl de sirop de sucre de canne

0,5 cl de sirop de grenadine

4 ou 5 glagons pilés (> p. 59) —

* Mettez les glacons pilés et les ingré-
dients dans le mixeur. Mixez en réglant sur
vitesse lente pendant 5 a 10 secondes puis
sur vitesse rapide 15 a 30 secondes.

» Versez le contenu du mixeur dans le
verre highball. Servez aussitot.

et
L

‘ 4 cl de rhum blanc portoricain

|sland
In The Sun

Long drink a servir a tout moment
) 1
Ll

POUR 1 VERRE

4 cl de rhum ambré

jamaicain

1 tranche d'ananas

frais d'environ 1 cm
d'épaisseur

11 cl de jus d'ananas (pur jus
de fruits)

1 cl de liqueur Galliano*

1 cl de liqueur apricot* brandy
0,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de sirop de sucre

de canne *—

5 ou 6 glagons

» Coupez un morceau triangulaire
dans la tranche d'ananas, sans
retirer I'écorce.

* Mettez les glagons et les autres
ingrédients dans la partie inférieure
du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre highball a
I'aide d'une passoire a glagons.

» Faites une entaille dans le morceau
d'ananas pour le faire tenir sur le bord du
verre. Servez aussitot.

Jam Daiquiri

Short drink a servir a tout moment

* Mettez les glacons pilés et les ingré-

X dients dans le mixeur.
r1i » Mixez en réglant sur vitesse lente pen-
=L dant 5 a 10 secondes puis sur vitesse
rapide 15 a 30 secondes.

» Versez le contenu du mixeur dans le

POUR 1 VERRE

| 1,5 cl de jus de citron vert pressé  yerre martini. Servez aussitot.
0,5 cl de ligueur marasquin=*

2 cuill. @ mélange de confiture de groseilles noires

3 ou 4 glacons pilés (> p. 59)



Joe Kanoo

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de rhum blanc jamaicain
13 cl de jus d'orange

(pur jus de fruits)

1 cl de liqueur Galliano*

1 quartier d’orange

non traitée

5 ou 6 glagons

» Mettez les glagons et les
ingrédients (sauf le quartier
d'orange) dans la partie
inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supé-

=
rieure du shaker et secouez ‘ =

vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre highball a

I'aide d'une passoire a glagons.

» Faites une entaille dans le quartier

d'orange pour le faire tenir sur le bord du

verre. Servez aussitot. ——

Créé pour la « petite fiancée du monde »

Mary Pickford

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

5 ¢l de rhum blanc cubain

2.5 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
0,5 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glagons

+ Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker,

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre martini a
I'aide d'une passoire a glagons. Servez
aussitot.

Variante : le National
En remplacant le sirop de grenadine par
de la liqueur apricot* brandy, on obtient

un National, un short drink plus doux,

idéal en soirée.

D'origine canadienne, Mary Pickford [1893-1979] (photo)

fut lune des premieres stars du cinéma muet.

En 1919, elle fonda la firme de production les
Artistes associés avec Douglas Fairbanks, quelle
épousa, et Chaplin, qui tourna avec elle a Cuba.
Clest justement sur cette ile que Fred Kaufman,
célebre barman durant la prohibition, créa pour

elle un short drink qui porte son nom (> ci-dessus).




Pain Killer

Long drink a servir

a tout moment
=
el 0l
POUR 1 VERRE
4 cl de rhum blanc portoricain

9 cl de jus d'ananas
(pur jus de fruits)

3 cl de jus d'orange pressée

8 cuill. @ mélange de creme de coco
(en conserve)

4 ou 5 glagons

*+  Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

e Filtrez au-dessus du verre highball a
l'aide d'une passoire a glagons. Servez

aussitot.

Variante : le Blue Hawaiian

En remplacant le jus d'orange par
du jus d'ananas (pur jus de fruits) et
en ajoutant 1 cl de curagcao bleu, on

obtient un Blue Hawaiian, un long drink

plus coloré, idéal a tout moment.

A
ina Colada
Pina Colad
o Long drink a servir a tout moment
Pearl Diver e o
Long drink a servir =y L I'I
a tout moment =
= = POUR 1 VERRE
wil 4 cl de rhum blanc
- L__.JI portoricain
POUR 1 VERRE 1 tranche d’ananas frais
2 cl de rhum blanc portoricain d'environ 1 cm d'épaisseur
1 cl de rhum ambré cubain 12 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
1 ¢l de rhum brun jamaicain 8 cuill. a mélange de creme de coco

) . en conserve
4 cl de jus d'orange pressée ( )

2 cl de jus de citron vert pressé =redicidlgions
2 cl de jus de pamplemousse pressé

3 ou 4 gouttes d'Angostura*® bitters *_AcclpeziMin

il laire  dans la
4 ou 5 glagons pilés (> p. 59)

.« Mettez les glacons et les ingré- *  Mettez les

'nssas le mixeur. jus d'ananas et la créme de coco

sans retirer I'écorce.

morceau triangu-

tranche d'ananas,

glagons, le rhum, le

» Mixez en réglant sur vitesse lente dans la partie inférieure du shaker.
pendant 5 a 10 secondes puis sur vitesse » Ajustez la partie supérieure du vl
rapide 15 a 30 secondes. shaker et secouez vivement celui-ci N
* Versez le contenu du mixeur dans le verre pendant 8 a 10 secondes.
highball. Servez aussitot. * Filtrez au-dessus du verre highball a

I'aide d'une passoire a glagons.

+ Faites une
d'ananas pour

du verre. Servez

entaille dans le morceau
le faire tenir sur le bord
aussitot.



Planteur
Long drink a servir a tout moment Ru m RU n n er

= Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

|
=l

4 d de rhum blanc agricole POUR 1 VERRE
13 ¢l de jus d'orange 5 d de rhum ambré jamaicain
(pur jus de fruits) 11 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
1 ¢l de sirop de grenadine 2 cl de jus de citron vert pressé
1 quartier d'orange non traitée 3 ou 4 gouttes d’Angostura=* bitters
5ou 6 glagons 5 ou 6 glagons

» Mettez les glacons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui—ci pendant 8 a

10 secondes.

« Filtrez au—dessus du verre highball a I'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

* Mettez les glacons, le
rhum, le jus d'orange et le
sirop de grenadine dans la
partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supé-
rieure du shaker et secouez
vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre highball

a I'aide d'une passoire a glacons.

* Faites une entaille dans le quartier
d’orange pour le faire tenir sur le bord du
verre. Servez aussitot.

:@@ Ce cocktail est tres populaire

dans les Antilles frangaises.

Un long drink sous les cocotiers

L'association de créme de coco et de jus dananas donne au Pina
Colada (> ci-contre) un caractere typiquement tropical. Attribuée
a Ramon Marrero Perez, barman a Porto Rico, a I'hbtel Caribe

Hilton de San Juan, son
invention aurait eu lieu en
1954, peu de temps apres
qu'une  marque  commerciale
de creme de coco ait été
créée dans les Caraibes.
A lorigine, le terme pina
colada (ananas filtré) dési-

gnait un jus d'ananas frais

servi sans pulpe.




Scorpion

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de rhum blanc
portoricain

2 cl de cognac
2 cl de jus d'orange pressée
1,5 cl de jus de citron pressé

0,5 d de sirop d'orgeat
3 ou 4 glacons pilés ﬁ -
(> p. 59)

* Mettez les glagons et les ingrédients dans

le mixeur. Mixez en réglant sur vitesse lente
pendant 5 a 10 secondes puis sur vitesse rapide
15 a 30 secondes.

* Versez le contenu du mixeur dans le verre
rocks. Servez aussitot.

Tropicana

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

2 ¢l de rhum blanc cubain

1 ¢l de rhum cachacga

1 cl de pisco=*

1 cl de jus de citron pressé

1,5 cl de sirop lime* cordial

0,5 cl de sirop de fruit de la Passion

3 ou 4 glagons

\ g
Short drink a servir
a tout moment
POUR 1 VERRE
’ 3 cl de rhum ambré jamaicain

3 cl de jus d'orange pressée
1 cl de liqueur
Bénédictine i ti-‘_..

-

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

+ Mettez les glacons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker et
secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

* Versez le contenu du shaker dans le
verre rocks. Servez aussitot.

<57 Rhums des Antiles et du Brésil,
pisco du Chili et sirop de fruit de la
Passion font de ce short drink un cocktail
particulierement exotique.



Voodoo

Long drink a servir a tout
moment

POUR 1 VERRE
4 ¢l de rhum ambré jamaicain

10 cl de jus de pomme
(pur jus de fruits)

2 cl de vermouth rosso
1 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de sucre de canne

5ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.
» Ajustez la partie supérieure du sha-

=

ker et secouez vivement celui—ci pendant
8 a 10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre highball
a l'aide d'une passoire a glagons. Servez
aussitot.

Au cceur des croyances polynésiennes

Le Zombie (> ci-contre) fait partie des boissons « tiki »,
issues de la culture polynésienne. Les « tikis » sont des
statues (photo) représentant la déesse de ce nom et par
extension, des objets anthropomorphes qui  protége-
raient du mal. Les cocktails « tiki » auraient donc les
memes pouvoirs prophylactiques. Le Zombie fut inventé
en 1934 par Donn Beach, plus connu sous le nom de
Don The Beachcomber, pour [l'ouverture de son premier

restaurant a Hollywood.

Zombie

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de rhum blanc portoricain
3 ¢l de rhum brun jamaicain
3 cl de rhum vieux cubain

3 cl de rhum vieux jamaicain
2 cl de ligueur marasquin=

2 cl de jus de citron vert pressé

1 cl de jus de pamplemousse pres
0,5 cl de sirop de grenadine
0,5 cl de sirop de sucre de canne
3 ou 4 gouttes d'Angostura*
bitters

3 ou 4 gouttes de spiritueux
aux plantes d'absinthe

5 ou 6 glacons

* Mettez les glacons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker

et secouez vivement celui—ci pendant 8 a

10 secondes.

« Filtrez au—dessus du verre highball & I'aide
d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



Les cocktails liquoreux

Centenario

Short drink a servir en digestif » Mettez les glagons et les ingré-
dients dans la partie inférieure du
shaker.

b » Ajustez la partie supérieure du
B | aCk RBURITIVERRE shaker et secouez vive- i

4 clidefthiim BEREIEEE ment celui-ci pendant 8 & o

" _-_-
Wld ow 1 cl de liqueur de café 10 secondes.

Short drink a servir 1 ¢l de jus de citron vert pressé » Filtrez au—dessus du verre
en digestif 0,5 cl de curacao triple sec martini a I'aide d'une passoire & glagons.
0,5 cl de sirop de grenadine Servez aussitot.

5 ou 6 glacons

POUR 1 VERRE
4 d de rhum brun jamaicain .
2 cl de creme de menthe blanche — —

3 ou 4 glagons

* Mettez les glacons et les ingrédients
dans le verre rocks.
* Remuez & I'aide d'une cuillére @ mélange

pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot. M aCkl n n On

Short drink a servir en digestif y

POUR 1 VERRE

4 ¢l de rhum ambré jamaicain

2 cl de liqueur Drambuie*
1 cl de jus de citron vert pressé

5 ou 6 glagons

» Mettez les glacons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

 Filtrez au—dessus du verre

martini & I'aide d'une passoire

a glacons. Servez aussitot.




Mulata

Short drink a servir en digestif

p Y
POUR 1 VERRE
4 cl de rhum ambré cubain

2 cl de creme de cacao brune

1 cl de jus de citron vert pressé
1 zeste de citron vert non traité

50u 6 glagons

\14

* Mettez les glagons, le rhum, la creme

de cacao et le jus de citron dans la partie
inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 &
10 secondes.

» Filtrez au—dessus du verre martini a
I'aide d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste de citron avec

un couteau économe. Pressez,
au—dessus du verre, le zeste

entre deux doigts pour extraire

son essence mais ne le mettez pas dans
le verre. Servez aussit6t.

Yellow
Bird

Short drink a servir
en digestif

POUR 1 VERRE

4 ¢l de rhum blanc portoricain
1 cl de jus de citron pressé

1 cl de ligueur Galliano*

1 ¢l de curacgao triple sec

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et

les ingrédients dans la partie

inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui—ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Filtrez au—dessus du verre martini a I'aide
d'une passoire a glacons. Servez aussitot.

[ es cocktails onctueux

Baby Alexander

Short drink a servir en digestif * Mettez les gla—
cons et les ingré-
dients dans la partie
inférieure du shaker.

POUR 1 VERRE

* Ajustez la partie supé-

3 cl de rhum ambré cubain
2 cl de creme de cacao brune

2 cl de créme liquide UHT 10 secondes.

5 ou 6 glagons » Filtrez au—dessus du verre martini
a 'aide d'une passoire a glagons.

Servez aussitot.

rieure du shaker et secouez
vivement celui—ci pendant 8 a

e




Cubanita

Long drink a servir en matinée

POUR 1 VE
5 d de rhum blanc cubain

12 cl de jus de tomate

0,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de Worcestershire* sauce
2 ou 3 gouttes de sauce Tabasco rouge

1 pincée de sel de céleri

* Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre a mélange.
* Remuez a I'aide d'une cuillére a
mélange pendant 8 a 10 secondes.
¢ Filtrez au—dessus du verre high-
ball & I'aide d'une passoire a gla- ,
gons. Servez aussitot.

‘2@ Le Cubanita est la version

cubaine du Bloody Mary (> p. 86).
A la fin des années trente, il était
connu sous le nom de Mary Rose. |

1 pincée de poivre noir |

5 ou 6 glagons

i
"

Les cocktails chauds

Fish House Punch

Long drink a servir en hiver

POUR 1 VERRE

2 d de rhum brun jamaicain

2 cl de cognac

1,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de créeme de péche

1 cuill. @ mélange de sucre en poudre

7 cl d'eau bouillante

4.5 cl de rhum blanc jamaicain

1,5 cl de jus de citron pressé

* Mettez les ingrédients dans un
verre toddy résistant a la chaleur.
* Remuez a I'aide d'une cuillére
mélange pendant 8 a
10 secondes. Servez aussitot.

i
';;,{;3:? Ce cocktail se boit

aussi froid. Sa recette aurait

a

été inventée en 1732 par les

membres du club de péche Fish
House a Philadelphie.

Grog américain

Long drink a servir en hiver .

Mettez le rhum, le jus de citron et le sucre
dans un verre toddy résistant a la chaleur.

» Placez le quartier de citron, le baton de
cannelle et les clous de girofle dans le verre.
« Ajoutez I'eau bouillante. Remuez a l'aide
d'une cuillere a mélange pendant 8 a

10 secondes. Servez aussitot.

POUR 1 VERRE

2 cuill. @ mélange de sucre en poudre

%“;} Ce cocktail est attribué a I'amiral
Vernon, plus connu par son surnom Old

1/8 de citron non traité

1 baton de cannelle

2 ou 3 clous de girofle Grog car le manteau qu'il portait était fait

R i A « » i
6l alezw bavillEmic dans un tissu appelé « grogram » en anglais.



Hot Buttered Rum

Long drink a servir en hiver

POUR 1 VERRE

4 cl de rhum blanc portoricain

5 g de beurre pasteurisé

2 cuill. a mélange de sucre en poudre
1 pincée de noix muscade en poudre
1 pincée de cannelle en poudre

1 pincée de clous de girofle en poudre
1 pincée de sel

12 cl d'eau bouillante

Tom & Jerry

Long drink a servir en hiver

POUR 1 VERRE
2 d de rhum ambré jamaicain
1 ceuf

2 cuill. @ mélange de sucre
en poudre

1 pincée de cannelle en poudre

1 pincée de clous de girofle
en poudre

2 d de cognac

7 cl d'eau bouillante

+ Cassez l'ceuf et séparez le

blanc du jaune. Dans un bol,

battez le blanc en neige.

+ A laide dune spatule, tra-
vaillez dans une assiette
creuse le jaune avec le sucre,
la cannelle, la poudre de
clous de girofle jusqu'a

I'obtention d'une masse

homogeéne. -
* Mettez la pate obtenue, le rhum et le cognac
dans un verre toddy résistant a la chaleur.

* Ajoutez l'eau bouillante. Remuez a laide
d'une cuillere a mélange pendant 6 a
8 secondes.

* Nappez la boisson avec le blanc d'ceuf monté

en neige. Servez aussitot.

+ A laide dune spatule,
travaillez dans une
assiette creuse le beurre
avec le sucre, la noix mus-
cade, la cannelle et la
poudre de clous de girofle
jusqu'a I'obtention d'une
masse homogéne.

+ Mettez la pate obtenue, le
rhum, le sel et I'eau bouillante

dans un verre toddy résistant

a la chaleur.
* Remuez a laide d'une cuillere a mélange pendant 6 a

8 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Hot Buttered Rum Cow
En remplagant I'eau bouillante par du lait entier UHT
bouillant, on obtient un Hot Buttered Rum Cow, un long

drink plus onctueux, idéal pour une soirée d'hiver.

Plus vieux que le dessin animé éponyme
Contrairement a ce que I'on pourrait croire, le cocktail
Tom & Jerry (> ci contre) a été inventé bien avant
le célébre dessin animé (photo) de Bill Hanna
et Joe Barbera, congu en 1940. Ce long
drink fut créé en 1847 par Jerry Thomas
- (1830-1885) en Californie, pour un client
qui voulait une
boisson a base
d'ceuf et de sucre. Il prépara
alors ce mélange et en fut
si fier qu'il pensa donner
son nom au cocktail.
Mais, comme cela ne sonnait
pas trés bien, il utilisa finale-
ment les noms de ses deux

souris blanches.







Les cocktails

a base de tequila

Eau-de-vie mexicaine, la tequila est
élaborée a partir de la variété d'agave
Weber bleue. On utilise de préférence

la «tequila 100 % agave» ;

la seule mention «tequila» désigne
généralement une «tequila mixte»

dans la proportion de 51 % d'agave
minimum, complétés par d'autres
sucres. Pour chacun de ces deux grands
types, on trouve plusieurs appellations :
«blanco» ou «silver» désignent une

tequila qui n'a subi aucun vieillissement ;

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

Brave Bull

Cactus Banger
Chimayo

El Diablo
Ice-Breaker
Margarita
Strawberry Margarita

Tequila et Sangrita

Tequila Straight
Tequila Sunrise

Le Mexique est I'unique
pays producteur mondial
de tequila.

> Voir aussi p. 302.

«gold» ou «joven abocado», une

tequila colorée et adoucie ; « reposado »
suppose un séjour de deux mois

en foudre ou en fit, tandis qu'une

tequila «ariejo» atteste un vieillissement

d'une année minimum en fit.

La tequila est sans doute I'eau-de-vie
dans laquelle la saveur de la plante
d'origine reste le plus perceptible aprés
la distillation. Dans le célébre Margarita
(> p. 176), la tequila est a la fois adoucie
par le curagao triple sec et relevée par
le jus du citron vert.

On la retrouve également en parfaite

harmonie avec le jus de pamplemousse

dans I'lce-Breaker (> p. 184) ou avec

le jus d'orange dans le Cactus Banger

(> p. 183). Le caractére affirmé de

la tequila peut aussi contrebalancer
énergiquement les ingrédients sucrés,

comme la créme de cassis dans le

Purple Pancho (> p. 177) ou la liqueur

de café dans le Brave Bull (> p. 189).



[ es cocktails secs

California Dream

Short drink a servir en apéritif *  Mettez les glagons, la

deux sortes de vermouth dans

a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

RECRIPERRE pendant 8 a 10 secondes.

4 cl de tequila reposado 100 % agave

tequila et

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

les

le verre

1,5 cl de vermouth dry d'une passoire a glagons.
1,5 cl de vermouth rosso +  Prélevez le zeste de citron avec un
1 zeste de citron non traité couteau économe. Pressez, au-dessus
5 ou 6 glagons du verre, le zeste entre deux doigts pour

extraire son essence et placez-le dans le

verre. Servez aussitot.

Variante : le Rosita

En remplagant 0,5 cl de vermouth dry et

0,5 cl de vermouth rosso par
Campari, on obtient un Rosita,

drink plus amer, idéal au

I'apéritif.

Mexico
Manhattan

Short drink a servir

en apéritif

POUR 1 VERRE
5 cl de tequila reposado 100 % agave
2 cl de vermouth rosso
2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters
1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

—
e A

1 cl de
un short
moment de v

* Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf la cerise) dans le verre a mélange.

*+ Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Placez la cerise au marasquin dans le

verre. Servez aussitot.




S T

- e

Tequila et
Sangrita

Short drink a servir a tout moment

POUR 3 VERRES DE CHAQUE

12 cl (3 x 4 d) de tequila ahejo 100 % agave
7 cl de jus de tomate (pur jus de fruits)

3 cl de jus d'orange pressée

1 cl de jus de citron vert pressé

0,5 cl de Worcestershire* sauce

0,5 cl de miel d'acacia liquide

3 ou 4 gouttes de sauce Tabasco rouge

1 pincée de sel

5 ou 6 glagons

Tequila Straight

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de tequila anéjo
100 % agave

1 pincée de sel

1/8 de citron vert non traité

« Versez la tequila dans

le verre shot.

e 38 Tequini

Short drink a servir

en apéritif

POUR 1 VERRE

* Répartissez la tequila dans 3 verres shot.

* Mettez les glagons et les autres ingré-
dients dans le verre a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez cette sangrita au-dessus de chacun
des 3 autres verres shot a l'aide d'une
passoire a glagons.

* Servez aussitdt. On alterne les gorgées
entre chaque type de boisson, c'est-a-dire
qu'on boit d'abord un peu de tequila puis

un peu de sangrita, et ainsi de suite.

‘:.‘-E“-é_;? Les Mexicains consomment la
tequila le plus souvent pure, soit accom-
pagnée d'un verre de Sangrita quand ils la
boivent pendant le repas, soit avec du sel
et un quartier de citron vert comme pour

la Tequila Straight (> ci-dessous).

_—

S Eries v o) ahfe [ B === = ﬁ 5.5 cl de tequila blanco 100 % agave
il
pouce et lindex. Léchez-en 1.5 cl de vermouth dry '~| #
un peu, avalez d'un seul trait le contenu 1 zeste de citron non traité
du verre puis mordez dans le quartier de 5 ou 6 glagons
citron.
* Mettez les glagons, la tequila et le ver-
":;*3 Cette maniere de déguster la mouth dans le verre a mélange.
tequila est celle qui est traditionnellement . Remuez a l'aide d'une cuilléere a
pratiquée au Mexique. Trés souvent, un mélange pendant 8 a 10 secondes.
toast est porté au premier verre de tequila . Filtrez au-dessus du verre martini
pour la santé, au deuxiéme verre pour a l'aide d'une passoire a glagons.
l'argent, au troisitme pour I'amour, et, au * Prélevez le zeste de citron avec un cou-
quatriéme, on souhaite avoir « du temps teau économe. Pressez, au-dessus du
pour en profiter ». verre, le zeste entre deux doigts b
pour extraire son essence et
placez-le dans le verre. —
|,

Servez aussitot.



Les cocktails desalterants

Agave Julep

Short drink idéal a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave

8 a 10 feuilles de menthe fraiche

2 cuill. a mélange de sucre en poudre
1,5 cl de jus de citron vert pressé

3 ou 4 glacons

+ Rincez les feuiles de menthe a ['eau
fraiche et mettez-les dans le verre rocks.

+ Ecrasez-les a l'aide d'un pilon, puis ajou-
tez les glacons, le sucre, la tequila et le jus
de citron dans le verre.

*+ Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Alamo
Splash

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco

100 % agave ; .
3 cl de jus d'orange pressé-e
11 cl de lemon*-lime soda ==
4 ou 5 glagons » -
* Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre highball.
* Remuez a l'aide d'une cuillere @ mélange
pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.
Changuirongo
Short drink a servir
a tout moment
POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco 100 % agave
7 cl de lemon*-lime soda
1 cl de jus de citron vert pressé
3 ou 4 glagons
¢ Mettez les glagcons et les ingrédients
dans le verre rocks. - =

* Remuez a l'aide d'une cuillere & mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.




Un long drink aussi rouge
que le diable

. L'El Diablo (> ci-contre) n'est
\ !-" assez connu que depuis une
dizaine dannées. Il fut pourtant
inventé dans les années quarante
et aurait été créé dans la ville mexi-
caine de Mérida. Il doit sans doute

son nom a la belle teinte rouge
apportée par la creme de cas-

sis. Sa recette fut pubhee pour
la premiere fois sous le nom de
Mexican El Diablo et il semble qu’a
l'origine il s'agissait d'une variante

d'un cocktail a base de rhum.

Frozen
Margarita

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave
2 cl de jus de citron vert pressé

1 cl de curagao triple sec

3 ou 4 glagons pilés (> p. 59)

-

El Diablo

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave
1/4 de citron vert non traité

1 cl de créme de cassis

12 cl de ginger* ale

4 ou 5 glagons

* Coupez le quartier de citron
vert en 2 et placez les 2 mor-
highball.

Ecrasez-les a I'aide d'un pilon.

ceaux dans le verre
* Mettez les glagons et les autres
ingrédients dans le verre.

* Remuez a l'aide d'une cuillere
a mélange pendant 8 a

10 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Mexican Mule
En retirant la créme de cassis, on
Mexican

obtient un Mule, un

long drink plus acide, idéal a

tout moment.

* Mettez les glagons pilés et les ingré-
dients dans le mixeur. Mixez sur vitesse
lente pendant 5 a 10 secondes puis sur
vitesse rapide 15 a 30 secondes.

* Versez le contenu du mixeur dans le

verre martini. Servez aussitot.

Variante : le Blue Margarita

En remplagant le curagao ftriple sec par

du curagao bleu, on obtient un Blue
Margarita, un short drink plus doux, idéal
en soirée.



Margarita

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco 100 % agave

J a p a n e S e 2 cl de jus de citron vert pressé

& 1 cl de curagao triple sec
Slipper Sl
Short drink a servir 5 ou 6 glagons

a tout moment

\ * Givrez le bord du verre avec du sel fin

(t> p. 59).

*+  Mettez les glagons et les ingrédients
REOSR (PMERRE dans la partie inférieure du shaker.
4 cl de tequila blanco 100 % agave * Ajustez la partie supérieure du shaker
2 cl de jus de citron vert pressé et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
1 cl de liqueur de melon verte 10 secondes.
5 ou 6 glagons + Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une .p'éssoire a glagons. Servez aussitot.

« Mettez les glacons et les ingrédients ‘-
dans la partie inférieure du Variante : la Stargarita
shaker. g T En remplagant 0,5 cl de curacao triple sec
* Ajustez la partie supé- ; par 0,5 cl de Campari, on obtient une
rieure du shaker et agitez vive- Stargarita, un short drink avec une pointe
ment celui-ci pendant 8 a 10 secondes. d'amertume, idéal au moment de I'apéritif.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Le Margarita, un cocktail inspiré
par une femme mexicaine

Plusieurs légendes sur l'origine de ce
short drink (> ci-dessus) mettent en
scene une jolie femme mexicaine. La
plus connue prétend quil aurait été
inventé en 1948 a Acapulco par

Margarita Sames, qui organisait une

réception et souhaitait proposer a ses
invités quelque chose de nouveau. Mais une autre anecdote
sifue son invention dans les années trente dans la ville de
Tijuana. Quoi quil en soit, le Margarita ne s'est popularisé
qu'a partir de 1960.



Mexicola

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco
100 % agave

1/4 de citron vert non traité
13 cl de cola

4 ou 5 glagons

« Coupez le quartier de
citron vert en 2 et placez
les 2 morceaux dans le
verre highball. Ecrasez-les a l'aide

d'un pilon.

« Mettez les glagons et les autres ingré-
dients dans le verre.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Tijuana Tea
En remplagant 1 cl de cola par 1 cl de cura-
cao ftriple sec, on obtient un Tijuana Tea,

un long drink plus doux, idéal en soirée.

Rude
Cosmopolitan

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
3 cl de tequila blanco 100 % agave

3 cl de jus de canneberge (a base de jus de
fruits concentré)

0,5 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de curagao triple sec
1 zeste de citron vert non traité

5 ou 6 glagons

Purple
Pancho

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco
100 % agave

2 cl de jus de citron vert pressé

1 cl de créme de cassis

3 ou 4 glagons

S

+  Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre rocks,

Remuez a l'aide d'une cuillere & mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

* Mettez les glagons, la tequila, les jus de
canneberge et de citron ainsi que le curagao
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker et agitez
vivement le shaker pendant 8 a 10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a I'aide d'une i
passoire a glagons.

* Prélevez le zeste de citron avec un couteau économe.
Pressez, au-dessus du verre, le zeste entre deux doigts
pour extraire son essence et placez-le dans le verre.

Servez aussitot.

Variante : le Magic Bus
En remplagant 1,5 cl de jus de canneberge par 1,5 cl de
jus d'orange pressée, on obtient un Magic Bus, un

short drink plus doux, idéal a tout moment.






Quelques idées d'amuse—gueule pour
accompagner les cocktails a base de tequila :

W ailerons de poulet tex-mex
m chips de tortilla, fromage blanc
au poivron rouge
m ceviche de lieu mariné au citron vert
et jus d'orange
m panaché de guacamole a la salsa de tomate
m fraises déguisées au chocolat

» recettes page 278



Tequila
Sunset

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco 100 % agave
2,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de sirop de grenadine

3 ou 4 glagons pilés (> p. 59)

* Mettez les glagons pilés et les ingré-
dients dans le mixeur. Mixez sur vitesse
lente pendant 5 a 10 secondes puis sur
vitesse rapide 15 a 30 secondes.

*» Versez le contenu du mixeur dans le

verre rocks. Servez aussitot.

Viva Villa

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 °/o agave
2 cl de jus de citron vert pressé

1 cl de sirop de sucre de canne

5 ou 6 glagons

T.N.T.

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco

100 % agave

1/8 de citron vert non traité
14 cl de tonic* water

4 ou 5 glagons

* Placez le quartier de citron dans le verre
highball.

* Mettez les glagons et les autres ingré-
dients dans le verre,

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Muppet
En remplagant le tonic water par du
lemon*-lime soda, on obtient un Muppet,
un long drink sans amertume, idéal a tout

moment.

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



.’

Les cocktails fruites

Un hommage a Pancho Villa

Acapulco

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila reposado 100 % agave

8 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
4 cl de jus de pamplemousse pressé
1 feuille d'ananas

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, la tequila et les
jus de fruits dans la partie inférieure
du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre highball &

l'aide d'une passoire a glagons.

» Faites une entaille dans la feuille d'ana-

nas pour la faire tenir sur le bord du verre.

Servez aussitot.

Le Viva Villa (> p. 180) a été baptise a la mémoire
de Francisco « Pancho » Villa (1878-1923), un paysan
pauvre qui se rallia en 1910 a la lutte contre la dictature
de Porfirio Diaz dans le nord du Mexique. Ce révolu-
tionnaire fut le chef de la division du Nord, une armée
qui compta jusqua 50 000 hommes et contréla une
grande partie du pays en 1914. Battu en 1915, Pancho

continua la guérilla jusqiien 1920. Il mourut assassiné.

Agave
Punch

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco
100 % agave

10 cl de jus d'orange

2 cl de jus de citron pressé

1,5 cl de porto ruby

0,5 cl de sirop de sucre de canne

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre highball a Il'aide

d’une passoire a glagons. Servez aussitot.



Ambassador

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco
100 % agave

14 cl de jus d'orange
(pur jus de fruits)

5 ou 6 glagons

* Mettez les glacons et les
ingrédients dans la partie infé-
rieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure
du shaker et agitez vivement
celui-ci pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre
highball a l'aide d'une passoire

a glacons. Servez aussitot.

Variante : le Desert Glow

En remplagant 2 cl de jus

pressée par 2 cl de liqueur
on obtient un Desert Glow, un

plus fruité, idéal a tout moment.

melocoton*,

long drink .

Arriba !

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de tequila blanco 100 % agave

3 cl de jus d'orange pressée

1 cl de curagao orange

1 zeste d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons,

oy 1 5 la tequila, le jus

d'orange et le curagao dans la partie infé-

rieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker

d'orange et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons.

* Prélevez un long zeste d'orange avec un

couteau économe. Pressez légérement, au-

dessus du verre, le zeste entre deux doigts

pour extraire son essence. Placez-le sur le

bord du verre. Servez aussit6t.

Broadway
Thirst

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave
2 cl de jus d'orange pressée

0,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de sirop de sucre de canne

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

» Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



Cactus Chihuahua
Long drink a servir a tout moment
Banger

Long drink a servir

a tout moment —
POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave

14 cl de jus de pamplemousse (pur jus de fruits)

POUR 1 VERRE Sel fin

4 cl de tequila blanco
100 % agave

5 ou 6 glacons

13 cl de jus d'orange (pur jus
de fruits)

* Givrez le bord du verre highball avec du
sel fin (> p. 59).

Tl CE g * Mettez les glacons et les autres ingré-

1 quartier d'orange non traitée dients dans la partie inférieure du shaker.

5 ou 6 glagons * Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a

+ Mettez les glagons et les ingré- 10 secondes.

dients (sauf I'orange) dans la partie » Filtrez au-dessus du verre highball a l'aide
inférieure du shaker. d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

» Ajustez la partie supérieure du shaker et agi-

tez vivement celui-ci pendant 8 & 10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre highball a I'aide

d'une passoire a glagons.

* Faites une entaille dans le quartier d'orange

pour le faire tenir sur le bord du verre. Servez

aussitot.

,_:'::’?" Ce cocktail est également appelé

Freddy Fudpucker.

“Chimayo

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de tequila blanco 100 % agave

3 cl de jus de pomme (pur jus de fruits)
1 cl de créme de cassis

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.



Coco Mexico

Long drink a servir
a tout moment

|
POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco 100 % agave

12 cl de jus d'ananas
(pur jus de fruits)

2 cuill. a mélange de créme de coco
(en conserve)

1 feuille d'ananas

5 ou 6 glagcons

« Mettez les glacgons, la tequila, le jus

d'ananas et la creme de coco dans la

partie inférieure du shaker.

¢ Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci

10 secondes.

pendant

8 a

« Filtrez au-dessus du verre highball a

l'aide d'une passoire a glagons.

« Faites une entaille dans la feuille d'ana-

nas pour la faire tenir sur le bord du verre.

Servez aussitot.

Jungle Juice

Long drink a servir a tout moment

=

=i
POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco 100 % agave
4 cl de jus d'orange pressée
4 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)

3 cl de jus de canneberge (a base de jus de
fruits concentré)

3 cl de lemon*-lime soda
1/8 de citron vert

5 ou 6 glagons

Ice-Breaker

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave

4 cl de jus de pamplemousse pressé
0,5 cl de curagao triple sec

0,5 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glagons

*+ Mettez les glagcons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.
« Filtrez au-dessus du verre rocks a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

*  Mettez

les glagons et les

ingrédients
(sauf le quartier de citron vert) dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre highball a
l'aide d'une passoire a glagons.

* Pressez légérement le quartier de citron
vert au-dessus du verre puis faites-lui une
entaille pour le faire tenir sur le bord de

celui-ci. Servez aussitot.



Mexican

Short drink a servir * Mettez les glagons et les ingré-
a tout moment dients dans la partie inférieure du

== shaker.
[ « Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
POUR 1 VERRE
10 secondes.

3,5 cl de tequila blanco
100 % agave

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.
3 cl de jus d'ananas

(pur jus de fruits)

Variante : la Mexicana
0,5 cl de sirop de grenadine

En préparant le cocktail dans un verre highball et j
. ; . ; h,
5 ou 6 glagons en ajoutant 10 cl de jus dananas (pur jus de ;::
fruits), 0,5 cl de sirop de grenadine et 0,5 cl de jus :— =
I

de citron vert pressé, on obtient une Mexicana, un o

long drink plus doux, idéal en soirée. p=— |

Pinata N L

Short drink a servir

atout moment o
|
= h) =) Playa del Mar
= 3 ’ Short drink a servir a tout moment
POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco ﬂ W F '

100 % agave

POUR 1 VERRE \E

3 cl de tequila blanco
100 % agave

6 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)

5 ou 6 glagons

*+  Mettez les glagons et les ingrédients 1.5¢ de e as

5 onn (a base de jus de fruits concentré)
dans la partie inférieure du shaker.

1.5cl de jus d'ananas (pur jus
de fruits)

* Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.
« Filtrez au-dessus du verre rocks a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Variante : le Matador

En remplagant 1 cl de jus dananas (pur
jus de fruits) par 0,5 cl de curagao triple
sec et 0,5 cl de jus de citron vert pressé,
on obtient un Matador, un short drink

moins doux, idéal a tout moment.

0,5 cl de curacao triple sec

0,5 cl de jus de citron vert pressé

5 ou 6 glagons

*« Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a

l'aide d'une passoire a glagons.

Servez aussitot.

FL

-
. .



Strawberry
Margarita

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave
4 ou 5 fraises fraiches

0,5 cl de curagao triple sec

0,5 cl de jus de citron vert pressé

3 ou 4 glagons pilés (> p. 59)

* Rincez les fraises a l'eau fraiche et
mettez-en une demie de coté.

*+  Mettez les glagons pilés et les autres
ingrédients dans le mixeur. Mixez sur
vitesse lente pendant 5 a 10 secondes puis
sur vitesse rapide 15 a 30 secondes.

« Versez le contenu du mixeur dans le
verre martini. Ajoutez la demi-fraise. Servez

aussitot.

Variante : le Pineapple Margarita

En remplagant les fraises fraiches par
le tiers d'une tranche d'ananas frais
(d'environ 1 cm d'épaisseur), on obtient
un Pineapple Margarita, un short drink

plus rafraichissant, idéal a tout moment.

Un cocktail trés populaire aux Etats Unis

La véritable origine du Tequila Sunrise (> ci-dessous)
est inconnue, mais une légende attribue sa création a

un barman surpris au petit
jour par son patron alors
qu'l venait de passer la nuit
a consommer des alcools du
bar avec des amis. Il préten-
dit avoir attendu ['aube pour
créer ce dégradé de couleurs,
qui évoque en effet le lever
du soleil. Le Tequila Sunrise a
atteint une si grande popu-
larité aux Etats-Unis qu'il a

méme donné son nom a un film de Robert Twone en
1988, dont les acteurs principaux sont Mel Gibson,
Kurt Russel et Michhelle Pfeiffer (photo).

Tequila
Sunrise

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 °/o agave
13 cl de jus d'orange

(pur jus de fruits)

1 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glacons

* Mettez les glagons, la tequila et le jus
d’orange dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre highball a
l'aide d'une passoire a glagons.

*+ Versez le sirop de grenadine. Servez

aussitot.




—~ Vertigo

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

Tomahawk

i o)
Long drink a servir 4 cl de tequila reposado 100 % agave

a tout moment 10 cl de jus de canneberge

(a base de jus de fruits concentré)
4 cl de jus d'orange pressée

1 quartier d'orange non traitée

POUR 1 VERRE
5 ou 6 glagons

4 cl de tequila blanco

0,
100 % agave +  Mettez les glagons, la

8 cl de jus d'ananas

tequila, le jus de canne-
(pur jus de fruits)

berge et le jus d'orange
5 cl de jus de canneberge

dans la partie inférieure du
(a base de jus de fruits concentré)

shaker.

1 cl de curacao triple sec + Ajustez la partie supé-
5 ou 6 glagons rieure du shaker et agitez

vivement  celui-ci  pendant

* Mettez les glagons et les ingrédients 8 a 10 secondes.

dans la partie inférieure du shaker. o Filtrez  au-dessus du
* Ajustez la partie supérieure du shaker verre highball a l'aide d'une
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a passoire a glagons.

10 secondes. « Faites une entaille dans
« Filtrez au-dessus du verre highball a l'aide le quartier d'orange pour le
d'une passoire a glagons. Servez aussitot. faire tenir sur le bord du

verre. Servez aussitot.

Les cocktails liguoreux

Aguamiel =
Short drink a servir en soirée * Mettez les glagons
et les ingrédients dans
la partie inférieure du
shaker.

POUR 1 VERRE . - -
* Ajustez la partie supérieure

3 cl de tequila reposado 100 % agave du shaker et agitez vivement
2 cl de jus de citron vert pressé celui-ci pendant 8 & 10 secondes.
2 cl de miel d'acacia liquide » Filtrez au-dessus du verre martini a
5 ou 6 glagons laide d'une passoire a glagons. Servez

aussitot.



\ Alice in

Wonderland

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE
2 cl de tequila blanco 100 % agave

2 cl de liqueur Grand Marnier
Cordon Rouge

« Versez la liqueur dans le verre shot.

* Pour que les liquides restent superposés,
versez la tequila lentement sur la liqueur a
laide d'une cuillere a mélange (> p. 58).

Servez aussitot.

Banana Boat

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave
2 cl de jus de citron vert pressé

1 cl de créme de banane

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.
« Filtrez au-dessus du verre martini
a laide d'une passoire a glagons.

Servez aussitot.

Aztec Stinger

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco 100 % agave
2 cl de creme de menthe blanche

3 ou 4 glagons

*  Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre rocks.
* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Cactus Cooler

En préparant le cocktail dans un verre
highball et en ajoutant 12 ¢l d'eau
gazeuse, on obtient un Cactus Cooler, un
long drink plus rafraichissant, idéal en fin

d'apres-midi.



Brave Bull

Short drink a servir en digestif + Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre rocks.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a
mélange pendant 8 a 10 secondes.
Servez aussitot.

POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco 100 % agave
2 cl de liqueur de café Variante -
3 ou 4 glagons le South of the Border

En ajoutant 1 cl de jus de citron
vert pressé, on obtient un South of
the Border, un short drink moins

sucré, idéal en soirée. Ce cocktail

doit étre préparé au shaker et

servi dans un verre martini.

i '1 Mockingbird
L ny Short drink a servir en digestif

C actus l' \ POUR 1 VERRE

4 cl de tequila reposado 100 % agave

F I Owe r .? 2 cl de créme de menthe verte

Short drink a servir 1 cl de jus de citron vert pressé

en soirée 5 ou 6 glagons

*  Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

POUR 1 VERRE
4 cl de tequila blanco
100 % agave

2 ourdigodiion,daigiucesiabacpoiRge « Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.
+ Versez les ingrédients dans le verre shot.
+ Servez aussitdt, sans remuer (le Tabasco
reste au fond du verre).

:.i:'::..,i"? Ce cocktail est également appelé

Prairie Fire.




Speedy
Gonzales

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila blanco 100 % agave
1,5 cl de créme de mire

1,5 cl de liqueur de melon verte

. 5 ou 6 glagons

‘ ii" ‘d 3

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre a mélange.

*« Remuez a l'aide d'une cuillere & mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d’une passoire a glagons. Servez aussitot.

L es cocktails onctueux

Bloody Maria

Long drink a servir en matinée

POUR 1 VERRE

5 cl de tequila blanco

100 % agave

7 cl de jus de tomate

(pur jus de fruits)

3 cl de jus d'orange pressée

1 cl de jus de citron vert pressé
0,5 cl de Worcestershire* sauce
0,5 cl de miel d'acacia liquide
3 ou 4 gouttes de sauce Tabasco
rouge

1 pincée de sel

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre a mélange.
la cuil-

¢ Remuez a laide de

lere a mélange pendant 8 a
10 secondes.
. Filtrez au-dessus du
highball &

a glagons. Servez aussitot.

verre

l'aide d'une passoire

Frostbite

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE

3 cl de tequila blanco 100 % agave
3 cl de créme liquide UHT

1 cl de créme de cacao blanche

1 noix muscade

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons, la tequila, la créme
liquide et la creme de cacao dans la partie
inférieure du shaker.

¢ Ajustez la partie supérieure du shaker
et secouez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

« Rapez un peu de noix muscade au-

dessus du verre. Servez aussitot.




Les cocktails chauds

Gorilla Sweat

Long drink a servir en hiver

POUR 1 VERRE —
4 cl de tequila
blanco 100 % agave

5 g de beurre

pasteurisé M eXi Ca n — -..-l""

2 cuill. a mélange de sucre

en poudre y C Offe e

7 cl d'eau bouillante Long drink & servir a tout moment

* Mettez le beurre et les autres

ingrédients dans un verre toddy résistant
B POUR 1 VERRE
a la chaleur.

i 0
* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange 4icl de toqglialigbosadel OBl aggie

pendant 6 & 8 secondes. Servez aussitot. 5 cl de créme liquide UHT
8 cl de café expresso chaud

1 cl de sirop de sucre de canne

* Placez la créme liquide 5 minutes au

M eXi Ca n Te a congélateur.

Long drink a servir en hiver : ¢ Dans un bol, battez la créme a laide

POUR 1 VERRE

4 cl de tequila reposado 100 % agave

2 cuill. a mélange de sucre en poudre

8 cl de thé chaud (de Ceylan par exemple)

1 zeste de citron vert non traité

citron) dans un verre toddy résistant

a la chaleur.

mélange pendant 8 a 10 secondes.

couteau économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts

pour extraire son essence et placez-le

d’'une fourchette, jusqu'a ce quelle
atteigne une consistance onctueuse.

*+ Mettez le café expresso dans un verre
toddy résistant a la chaleur. Ajoutez la
tequila et le sirop de sucre.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 3 ou 4 secondes.

. Avec la méme cuillere, nappez le
mélange de créme battue. Servez aussitot.

Mettez les ingrédients (sauf le

N

Remuez a l'aide d'une cuillere a

Prélevez le zeste de citron avec un

i o
dans le verre. Servez aussitot. 4 f







Les cocktails
a base de brandy

Le mot anglais « brandy » désigne
principalement les eaux-de-vie de vin,

mais aussi toutes les eaux-de-vie

obtenues a partir de fruits. En font partie

le cognac, élaboré avec un vin blanc
récolté dans la région des Charentes,

le pisco, eau-de-vie de vin produite au

Chili, le calvados, fabriqué en Normandie

a partir de cidre, et son cousin
ameéricain, l'applejack, produit dans le
New Jersey et en Californie. Le kirsch,
a base de cerises, provient surtout

d'Alsace, de Suisse et d'Allemagne.

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

B&B

Brandy Alexander
Brandy Highball
Corpse Reviver
East India
Harvard

Olympic

Rose

Side-Car

Stinger

De nombreux pays produisent

des brandys, constituant une gamme
trés variée : la France (cognac,
armagnac, calvados, kirsch), I'Espagne
(brandy de Jerez), I'Allemagne

(kirsch, brandy), les Etats-Unis
(brandy, applejack), le Chili (pisco).

> Voir aussi pp. 303-305.

Bien que la plupart des brandys se
consomment traditionnellement en
digestif, ils peuvent s'associer avec
toutes sortes d'ardbmes. Un brandy

se mélangera parfaitement avec du jus
de fruits, comme le jus de citron dans
le fameux Side-Car (> p. 201), le jus
d'orange dans I'Olympic (> p. 203),

ou le jus d'ananas dans I'East India

(> p. 202). Il s'alliera avec subtilité aux
liqueurs comme la créme de menthe
dans le Stinger (> p. 211), la liqueur
de café dans le Brown Bear (> p. 205),
ou encore la liqueur Bénédictine dans
le B & B (> p. 203).

Le brandy admettra enfin aisément

les produits a base de vin comme

le vermouth dans I'Amber Twist

(> p. 194) ou le porto rouge dans

le B & P (> p. 203) et 'American

Beauty (> p. 194).



[ es cocktails secs

=
Amber Twist
Short drink a servir en apéritif * Mettez les glacons, le cognac, le ver-
mouth, la liqueur et le curagao dans le
verre a mélange.
*+ Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
OISR, T NERRE pendant 8 a 10 secondes.
4 d de cognac » Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
2 cl de vermouth dry d'une passoire & glagons. -
0,5 cl de liqueur apricot* brandy * Prélevez le zeste d'orange avec -
0,5 cl de curagao triple sec un couteau économe. Pressez, au- f .{é '-_'_
1 zeste d'orange non traitée dessus du verre, le zeste entre deux

5 ou 6 glagons doigts pour extraire son essence pui_s

placez-le dans le verre. Servez aussit6t.

American
Beauty Gotham

Short drink a servir en apéritif Short drink a servir
en apéritif

POUR 1 VERRE

3 d de cognac POUR 1 VERRE

2 ou 3 feuilles de menthe fraiche 5 cl de cognac

T —

2 cl de vermouth dry 2 cl de Pernod “ -
1 ¢l de porto rouge 2 ou 3 gouttes d'orange* bitters
1 cl de jus d'orange pressée 5 ou 6 glagons
5 ou 6 glacons

* Mettez les glagons et les ingré-
* Rincez les feuilles de menthe a leau dients dans le verre a mélange. J
fraiche. * Remuez a l'aide d'une cuillere a
*« Mettez les glagons, le cognac, le ver- mélange pendant 8 a 10 secondes.
mouth, le porto, le jus dorange et la * Filtrez au-dessus du verre !
menthe dans la partie inférieure du shaker. martini a l'aide d'une passoire i J
Ajustez la partie supérieure du shaker a glagons. Servez aussitot. Il
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes. Variante : le Bombay
* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide En remplagant le Pernod par 1,5 cl de ver-
d'une passoire a glagons et d'une passoire mouth dry et 0,5 cl de curagao orange, on
a pulpe. Servez aussitot. o obtient un Bombay, un short drink plus

sec, idéal en apéritif.



Harvard

Short drink a servir
en apéritif

POUR 1 VERRE

5 cl de cognac

2 cl de vermouth rosso

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

5 ou 6 glagons

« Mettez les glagons et les ingrédients

dans le verre a mélange.

* Remuez a laide d'une o
cuillere a mélange pendant

8 a 10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a 'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

“me” Dans les années trente, ce
cocktail était connu sous le nom de
Metropolitan ; la recette de cette époque

comportait 0,5 cl de sirop de sucre.

Variante : le Star
En remplacant le cognac par du calvados,
on obtient un Star, un short drink au godt

moins boisé, idéal en apéritif.

liqueur  cherry*  brandy,

Johnny  Milta, barman

de la marque Cherry Rocher.

a

au

Un des plus vieux cocktails frangais

Le Rose (> ci-dessus), un short drink composé de

eté

inventé en

Chatam  bar, situé a Paris'f\ 1 ’

Américains & ['époque et jusque dans les années trente.

Rose

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

4 cl de kirsch

2 cl de vermouth dry

1 cl de liqueur cherry* brandy
1 cerise au marasquin

5 ou 6 glacons

« Mettez les glagons, le kirsch, le vermouth
et la liqueur dans le verre a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

*« Placez la cerise au marasquin dans le

verre. Servez aussitot.

dans la rue Daunou, un quartier tres fréquenté par les

Ce cocktail aurait été créé pour une cliente américaine qui
aimait les roses. L'affichiste Paul Mohr congut en 1922 une

des plus célebres publicités (photo) pour le cherry brandy



T.N.T.n° 2

Short drink a servir en apéritif .

Mettez les glagons et les ingrédients

dans le verre a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes.

POUR 1 VERRE

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

5 cl de cognac

1,5 cl de curagao orange

0,5 cl de spiritueux aux plantes d'absinthe
2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

5 ou 6 glagons

L es cocktails d

Between-the-
sheets

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

2 cl de cognac

2 cl de rhum portoricain

2 cl de jus de citron pressé
1 cl de curagao triple sec

5 ou 6 glagons

« Mettez les glacons et les

ingrédients dans la partie

inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supé- e \ > 2
rieure du shaker et agitez vive-

ment celui-ci pendant 8 & 10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Variante : le Nicky Finn
En remplagant le rhum par du Pernod, on
obtient un Nicky Finn, un short drink au

go(t anisé, idéal en fin d'aprés-midi.

d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

esaltérants

Brandy Highball

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de cognac
14 cl de ginger* ale

4 ou 5 glagons

*  Mettez les glagons et les
ingrédients dans le verre
highball.

. Remuez a laide d'une
cuillere a mélange pendant

8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Sy Cette  boisson  était
déja trés populaire aux Etats-
Unis dans les années 1880. Elle
était alors connue sous le nom

de Brandy & Ginger ale.

Variante : le B & S

En remplagant le ginger ale par
de l'eau gazeuse, on obtient un
B & S (Brandy & Soda), un long
drink moins sucré, idéal a tout

moment.




Cassisco

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de cognac

1 cl de créme de cassis
13 cl d'eau gazeuse

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et les % |"I
ingrédients dans le verre 1!“ f
highball. =

* Remuez a l'aide d'une cuillere
a mélange pendant 8 a 10 secondes.

Servez aussitot.

Variante : le Kirsch & Cassis
En remplacant le cognac par du kirsch, on
obtient un Kirsch & Cassis, un long drink

plus doux, idéal a tout moment.

Depth Bomb

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

2 cl de cognac

2 cl de calvados

2 cl de jus de citron pressé
1 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glagons

» Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

» Ajustez la partie supérieure du shaker et

Y, e
. %
F-.' 3
e
=

Dee-Light

Long drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de cognac
1/4 de citron vert non traité

2 ou 3 gouttes de creme
de banane

13 cl de lemon*-lime soda

4 ou 5 glagons

» Coupez le quartier de citron

vert en 2 et placez les 2 morceaux

dans le verre highball. Ecrasez-les a I'aide
d'un pilon.

» Mettez les glagons et les autres ingré-
dients dans le verre.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

agitez vivement celui-ci pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a I'aide d'une

passoire a glagons. Servez aussitot.



Georgia
Mint Julep

Short drink a servir

a tout moment

-
|

POUR 1 VERRE

4 d de cognac

8 a 10 feuilles de menthe fraiche

2 cuill. @ mélange de sucre en poudre

3 ou 4 glagons pilés (> p. 59)

¢ Rincez les feuilles de menthe a l'eau
fraiche puis écrasez-les a l'aide d'un pilon
dans le verre rocks.

* Ajoutez le sucre en poudre et remplissez
le verre de glagons pilés.

« Versez le cognac et remuez a laide
d'une cuillere a mélange pendant 8 a

10 secondes. Servez aussitot.

@ Ce short drink est le plus ancien

cocktail d'été apprécié par les Américains.

4 d de cognac

Horse's Neck

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

1 zeste de citron non traité

3 ou 4 gouttes d'Angostura* bitters

Harvard Cooler

Long drink a servir a tout moment

L
=

POUR 1 VERRE

4 cl de calvados

1 cl de jus de citron pressé

1 cl de sirop de sucre de canne
12 cl d'eau gazeuse

1 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glagons

¢« Mettez les gla-
cons, le calvados,

le jus de citron, le
sirop de sucre et
'eau gazeuse dans
le verre highball.

* Remuez a laide
d'une cuillere a
mélange pendant 8 a
10 secondes.

¢ Ajoutez la rondelle
de citron dans le verre.

Servez aussitot.

¢ Avec un couteau économe, prélevez
entierement le zeste du citron et disposez-
le en spirale dans le verre highball.

* Ajoutez les glagons puis les autres ingré-
dients.

. Remuez doucement & l'aide d'une
cuillere a mélange pendant 8 a 10 secondes.

Servez aussitot.

14 cl de ginger* ale

4 ou 5 glagons



Un cocktail pour gangster

Le Jack Rose (> ci-dessous), dont
Humphrey ~ Bogart  (photo)  était  un
grand amateur, fut inventé a New York
entre 1900 et 1910. Il aurait été créé pour
le gangster et joueur de casino Jacob
Rosenzweig, surnommé Bald Jack Rose
dans le milieu. Mais une autre légende
veut que son nom originel ait été
«Jacque Rose », choisi parce que sa
couleur est identique a celle des roses

Jacqueminot, créées en 1853.

Jack Rose

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de calvados

2 cl de jus de
citron pressé

1 cl de sirop de grenadine

5 ou 6 glagons

+ Mettez les glagons et les ingré-

dients dans la partie inférieure du

shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker”

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

e

&)
(&)

Normandy
Cooler

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

3 d de calvados

4 cl d'eau gazeuse

2 cl de liqueur manzana* verde
9 cl de jus de pomme

(pur jus de fruits)

1/8 de citron vert non traité

4 ou 5 glagons

*« Mettez les glagons, le calvados, l'eau
gazeuse, la liqueur et le jus de pomme
dans le verre highball.

*« Remuez a l'aide d'une cuillere & mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Pressez légérement le quartier de citron

puis ajoutez-le dans le verre. Servez aussitot.



Piscola

Long drink a servir
a tout moment

"

POUR 1 VERRE
4 cl de pisco
0,5 d de jus de citron pressé

3 ou 4 gouttes
d'Angostura* bitters t

13 cl de cola

4 ou 5 glagons L

+ Mettez les glagons et les
ingrédients dans le verre highball.
* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Pisco Sour

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE
4 cl de pisco
1 blanc d'ceuf
1,5 cl de jus de citron pressé

1 cl de sirop de sucre
de canne

2 ou 3 gouttes
d'Angostura* bitters
o
5 ou 6 glagons B

Pisco Punch

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de pisco

3 cl de jus d'ananas

(pur jus de fruits)

1 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de sirop de sucre

de canne

0,5 cl de curagao orange

3 ou 4 gouttes d'Angostura*
bitters

9 cl de lemon*-lime soda

1 feuille d'ananas frais

4 ou 5 glagons

Mettez les glagons et
les ingrédients (sauf la
feuille d'ananas) dans la "
partie inférieure du shaker.
» Ajustez la partie supérieure du sha-

ker et agitez celui-ci pendant 8 a 10 secondes.

« Versez dans le verre highball. Faites une
entaille dans la feuille d'ananas pour la faire

tenir sur le bord du verre. Servez aussitot.

@ Il existe de nombreuses recettes dif-

férentes de ce cocktail ; au début des années
1900, il se composait de pisco, de curagao

orange, de jus de citron et d'eau gazeuse.

. Battez le blanc d'ceuf quelques
secondes a la fourchette.

* Mettez les glacons, 0,5 cl de blanc

d'oeuf et les autres ingrédients dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du

shaker et agitez vivement celui-ci
pendant 8 a 10 secondes.

* Versez le contenu du shaker dans

le verre rocks. Servez aussitot.

@ Ce cocktail est la boisson

nationale du Chili et du Pérou.



Side-Car

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de cognac

1.5 cl de jus de citron pressé
1.5 cl de curacao triple sec

1 zeste d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons, le cognac,
le jus de citron et le curagao dans
la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste dorange avec un
couteau économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence et disposez-le dans le

verre. Servez aussitot.

Variante : I'Apple Cart

En remplagant le cognac par du calvados,
on obtient un Apple Cart, un short

drink au goGt moins boisé, idéal a

tout moment.

En souvenir d'un militaire excentrique
Le Side-Car (> ci-contre) est un grand classique des
short drinks. La légende veut qu'il ait vu le jour en 1931
au Harry's Bar a Paris et qull ait été baptisé en hom-
mage a un capitaine de larmée qui avait [habitude
de se faire conduire a ce bar en side-car ! En fait, la

recette est née dans un palace frangais

(situé a Cannes ou a Paris) et fut méme
introduite, des 1922, a Londres parMcGarry,

le chef barman du Buck's Club.

Les cocktails fruites

Apple Sunrise

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 cl de calvados

1 cl de créme de cassis

0,5 cl de jus de citron pressé

12,5 cl de jus d'orange (pur jus de fruits)

4 ou 5 glagons

*  Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre highball.

« Remuez a laide d'une cuillere a
secondes.

mélange pendant 8 a 10

Servez aussitot.




East India

Short drink a servir a tout moment

Castro | B A <
Cooler K\ r Lol

Long drink a servir POUR 1 VERRE

a tout moment 4 cl de cognac

]
el it
POUR 1 VERRE

2,5 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
0,5 cl de curagao orange
2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

1 feuille d'ananas frais

2.5 cl de calvados
5 ou 6 glagons

10 cl de jus d'orange

(pur jus de fruits) ¢ Mettez les glagons et les ingrédients

2.5 ol de thum ambré cubain (sauf la feuille d'ananas) dans la partie

1.5 cl de jus de citron vert pressé inférieure du shaker.
1.5 cl de sirop lime* cordial * Ajustez la partie supérieure du shaker

1/8 de citron vert non traité et agitez vivement celui-ci pendant 8 a

5 ou 6 glagons . 10 secondes.
‘i = + Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

* Mettez les glagons et les ingré- d'une passoire a glagons.

« Faites une entaille dans la feuille d'ana-

dients (sauf le quartier de citron) dans la
partie inférieure du shaker. nas sur la moitié de sa longueur. Placez-la
* Ajustez la partie supérieure du shaker sur le bord du verre. Servez aussitot.
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre highball a

l'aide d'une passoire a glagons.

+ Faites une entaille dans le quartier de
citron vert pour le faire tenir sur le bord du

verre. Servez aussitot.

El Ultimo

Long drink a servir a tout moment

= .
POUR 1 VERRE ki

4 cl de cognac 4
1 cl de liqueur de coco
13 cl de jus de pomme (pur jus de fruits)

4 ou 5 glacons

¢ Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre highball.
*« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.




Olympic
Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

4 d de cognac

2 cl de jus d'orange pressée
1 cl de curagao orange

5 ou 6 glacons

. Mettez les glagons et les ingrédients

dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.
* Filtrez au-dessus du verre martini a laide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

Variante : le Biarritz
En remplagant le jus d'orange par du jus de citrori
pressé, on obtient un Biarritz, un short drink plus

acide, idéal a tout moment. =

Les cocktails liquoreux

B&B

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE
4 d de cognac
2 cl de liqueur Bénédictine

3 ou 4 glacons

« Mettez les glacons et
les ingrédients dans le
verre rocks.

* Remuez a l'aide d'une
cuillére a mélange pendant

8 a 10 secondes. Servez aussitot.

'*".;.,P' Ce cocktail aurait été inventé en
1937 au Club 21 a New York. Les initiales
B & B signifient Brandy and Bénédictine.

Variante : le April Shower
En remplacant 1 cl de cognac et 1 cl de
liqueur Bénédictine par 2 cl de jus

d'orange pressée, on obtient un April
Shower, un short drink plus fruité, idéal a
tout moment. Ce cocktail est a préparer

au shaker et a servir en verre martini.

B&P

Short drink a servir
en digestif

POUR 1 VERRE
5 cl de cognac

2 cl de porto ruby

¢ Mettez les ingrédients
dans le verre rocks.

« Remuez a l'aide d'une
cuillere a mélange pen-
dant 2 ou 3 secondes.
Servez aussitot.

el
W,_, #* Ce short drink

est trés

populaire  en
Irlande. Les initiales B & P

signifient Brandy and Porto.

Variante : le Porto Flip

En remplagant 4 cl de cognac par 2 cl de
porto ruby, 1 cl de sirop de sucre de
canne et 1 jaune d'ceuf, on obtient un
Porto Flip, un short drink plus onctueux,

idéal pour les lendemains difficiles.



Banana Bliss

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE —
5 d de cognac

1,5 cl de créme de banane
3 ou 4 glagons

*+  Mettez les glagons
et les ingrédients dans
le verre rocks.

* Remuez a |'aide
d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

Servez aussitot.

Variante : le Chocolate Bliss

En ajoutant 2 cl de créme de cacao brune,

on obtient un Chocolate Bliss, un short
drink plus doux, idéal en soirée. Ce
cocktail doit étre préparé au verre a
mélange et servi en verre martini.
P e ___,_.—'—_

Bounty Boat

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE
4 d de cognac

2 cl de créme de cacao brune
1 cl de liqueur de coco

5 ou 6 glagons

Black Jack

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

1.5 cl de cognac

3 cl de café expresso froid

1.5 cl de kirsch

1 cl de sirop de sucre de canne

4 ou 5 glagons

¢ Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.
¢ Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.
*« Versez le contenu du shaker dans le

verre rocks. Servez aussitot.

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre a mélange.
* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.
* Filtrez au-dessus du verre martini a
Servez

laide d'une passoire a glagons.

aussitot.



Burgos

Short drink a servir en digestif
Brown
Bear

Short drink a servir

POUR 1 VERRE

5 cl de cognac

5 ou 6 gouttes d'Angostura* bitters
en digestif 3 ou 4 glagons

¢ Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre rocks.

POUR 1 VERRE e h TR
*« Remuez a l'aide d'une cuillere & mélange

4 d de cognac

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

2 cl de liqueur de café

3 ou 4 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre rocks.
« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot.

‘-1,._.:? Ce cocktail est également
appelé Dirty Mother.

\ Champs-
Elysées

Short drink a servir en digestif + Mettez les glagons et les ingrédients
=) dans la partie inférieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a

el i VERRE 10 secondes.

4 d de cognac » Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
2 cl de liqueur Chartreuse jaune d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

1 cl de jus de citron pressé
2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters

5 ou 6 glagcons



Quelques idées d'amuse—gueule pour
accompagner les cocktails a base de brandy

m panachés de moules de bouchot
au jambon de Bayonne

W tuiles au parmesan

m millefeuilles de foie gras aux artichauts
et haricots verts

m bouchées moelleuses aux pistaches

m chouquettes aux framboises
et a la chantilly

P recettes page 280






Corpse

Reviver
p— - - - Short drink a servir en matinée w’

POUR 1 VERRE
4 cl de cognac
1.5 cl de liqueur Fernet-Branca

1.5cl de creme de menthe blanche

5 ou 6 glacons

a
C h e rry * Mettez les glagons et les ingrédients
dans le verre a mélange. = &
B I OS S O m . Remuez a l'aide., ¢ -a'un.e ‘ >
Short drink a servir cuillere a mélange pendant 8 a
en digestif 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

POUR 1 VERRE -
Variante : le Apothecary

gidid=leeonz0 En remplacant le cognac par du vermouth
2 cl de liqueur cherry* brandy rosso, on obtient un Apothecary, un short
0,5 cl de jus de citron pressé drink moins alcoolisé, idéal pour les lende-
0,5 cl de sirop de grenadine mains difficiles.

5 ou 6 glagons

¢ Mettez les glagons et les ingré-
dients dans la partie inférieure du
shaker. . . . :

Si fort qu'il ranimerait les morts

* Adaptez la partie supérieure du
Le Corpse Reviver (> ci-dessus) est si fortement alcoolisé qu'on

shaker et agitez vivement celui-ci
pendant 8 & 10 secondes. dit de lui qu'il pourrait faire « renaitre un mort », ainsi que
* Filtrez au-dessus du verre martini le suggeére son nom. Dans les

a l'aide d'une passoire a glagons. y !
années 1890, ce type de cocktail

Servez aussit6t.
était un genre de pousse-cafeé,
c'est-a-dire un mélange servi
a température ambiante et
dans lequel plusieurs liqueurs
et alcools étaient superposés.
Deés les années vingt, les ingreé-
dients étaient servis rafraichis

puis mélangés comme ils le

sont aujourd'hui.




French
Connection

Short drink a servir en digestif

Cuban

Short drink a servir

. . POUR 1 VERRE
en digestif

4 cl de cognac

2 cl de liqueur Grand Marnier Cordon Rouge

1 zeste d'orange non traitée

POUR 1 VERRE
3 ou 4 glagons

4 d de cognac

2 cl de liqueur apricot* brandy +  Mettez les glagons, le cognac et la
1 cl de jus de citron vert pressé liqueur dans le verre rocks.
5 ou 6 glagons *« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes.

* Mettez les glacons et " * Prélevez le zeste d'orange avec un cou-
les ingrédients dans la " teau économe. Pressez, au-dessus du verre,
partie inférieure du shaker. le zeste entre deux doigts pour extraire son
* Ajustez la partie supérieure du shaker essence et disposez-le dans le verre. Servez
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a aussitot.

10 secondes.
« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

b LSt

Highbinder

Short drink a servir
en digestif

POUR 1 VERRE
5 cl de cognac

1 cl de creme de mire

3 ou 4 glagons -

*+ Mettez les glagons et les ingrédients e
dans le verre rocks. "h.h- e —
« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.



Japanese

Short drink a servir en digestif

; :

POUR 1 VERRE

Honey
Moon

Short drink a servir

5 cl de cognac

2 cl de sirop d'orgeat

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters
en digestif ‘.‘

1 zeste de citron non traité
< F
b 5 ou 6 glagons

POUR 1 VERRE

¢ Mettez les glacons, le cognac, le sirop
d'orgeat et I'Angostura dans la partie infé-
4 clde calvados rieure du shaker.

1,5 cl de jus de citron pressé ¢ Ajustez la partie supérieure du shaker
1 cl de liqueur Bénédictine et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
0,5 cl de curagao orange 10 secondes.
1 zeste de citron non traité . _I:iltrez au-dessus du verre martini a l'aide

5 ou 6 glagons d'une passoire a glagons.

& ; « Prélevez le zeste de citron avec un cou-
* Mettez les glagons et teau économe. Pressez le zeste entre deux
les ingrédients (sauf le doigts au-dessus du verre pour extraire son
citron) dans la partie inférieure essence, mais ne le mettez pas dans le
du shaker. verre. Servez aussitot.
- ¢ Ajustez la partie supérieure du shaker

’FE* et agitez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste de citron avec un cou-
teau économe. Pressez, au-dessus du verre,
le zeste entre deux doigts pour extraire son

essence et disposez-le dans le verre. Servez

aussitot.
S

" Nikolaschka

Short drink a servir

en digestif

-

POUR 1 VERRE
4 cl de cognac
1 rondelle de citron non traité

2 cuill. a mélange
de sucre en poudre

(=)
Lde 3

« Versez le cognac dans le verre a
dégustation.

* Placez la rondelle de citron en équilibre
sur le dessus du verre puis versez délicate-
ment le sucre dessus. Servez aussitot.

¢« Pour déguster, machez la rondelle de

citron et le sucre, puis buvez le cognac.

@ Ce cocktail était trés populaire

en Allemagne au début du xx siécle.




Santina's
Pousse-Café Stinger

Short drink a servir en digestif Short drink a servir en digestif

i =

POUR 1 VERRE POUR 1 VERRE

1,5 cl de cognac 4 cl de cognac
0,5 cl de curagao orange 2 cl de créme de menthe blanche

1 cl de liqueur
marasquin®

3 ou 4 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients
. Versez le curacao dans le verre rocks.

orange dans le verre *« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

shot. pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

« Pour que les liquides

restent superposes, versez la Variante : le Chocolate Stinger
ligueur marasquin lentement a I'aide d'une En retirant 1 cl de créme de menthe et en
cuillere a mélange (> p. 58). ajoutant 2 cl de créeme de cacao brune, on
« De la méme maniére, versez le cognac obtient un Chocolate Stinger, un short
lentement a l'aide de la cuillere a mélange. drink plus aromatique, idéal en digestif.
Servez aussitot. Le Chocolate Stinger était connu sous le

nom de Dimention dans les années trente.

Le plus simple des cocktails digestifs

Le Stinger (> ci-dessus) s'impose au début des années 1900 a

New York comme un excellent « night cap » (bonnet de nuit),
c'est-a-dire un cocktail que l'on boit avant de se coucher. Dans le
film Haute Société (High Society) qui en 1956 réunit de nom-
breuses vedettes de [époque
dont Grace Kelly, Frank Sinatra
(photo),  Louis  Armstrong et
Bing Crosby, ce demier vante les
vertus du cocktail « Oh, c'est un
mélange, avec quelques fleurs
fraiches, appelé  Stinger.  Ca

enleve la sensation de brilure »,

dit-il a Grace Kelly.



Vanderbilt

Short drink & servir en digestif «  Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf la cerise) dans le verre a mélange.

« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.

2 cl de liqueur cherry™ brandy * Placez la cerise au marasquin dans le

POUR 1 VERRE

4 cl de cognac

2 ou 3 gouttes d'Angostura* bitters verre. Servez aussitot.
1 cerise au marasquin

5 ou 6 glagons

Les cocktails onctuetx

Brandy Alexander Brandy Milk
Short drink a servir en digestif
Punch

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

3 cl de cognac

2 cl de creme S T - POUR 1 VERRE

de cacao brune ey T — 3 cl de cognac
2 cl de creme liquide UHT 8 cl de lait demi-écrémé UHT
1 noix muscade ] i 1 cl de sirop de sucre de canne
5 ou 6 glagons 1 noix muscade

- 5 ou 6 glagons
+ Mettez les glagons, le cognac,
la créme de cacao et la creme *  Mettez les glagons, le
liuide dans la partie inférieure du cognac, le lait et le sirop
shaker. de sucre dans la partie
*  Ajustez la partie supérieure du inférieure du shaker.
shaker et agitez vivement le shaker Ajustez la partie supé- :
pendant 8 & 10 secondes. rieure du shaker et
+ Filtrez au-dessus du verre martini a agitez le shaker pen-
I'aide d'une passoire a glagons. £ dant 8 a 10 secondes.
* Rapez la noix muscade +  Filtrez  au-dessus
au-dessus du cocktail. - du verre rocks a
Servez aussitot. &’ l'aide d'une passoire

a glacons.

* Rapez la noix muscade —
au-dessus du cocktail. Servez

aussitot. 2 _-l'—



Les cocktails chauds

o Brandy Blazer

Long drink a servir en hiver .

Coffee | S
Nudge

en hiver

POUR 1 VERRE

3 cl de cognac

1 cuill. & mélange de sucre
en poudre

0,5 cl de liqueur de café
0,5 cl de creme de cacao brune

6 cl de café expresso chaud

* Mettez le sucre dans le verre toddy puis versez
le cognac, la liqueur, la creme de cacao et le café.
* Remuez a laide d'une cuillere a mélange

pendant 5 ou 6 secondes. Servez aussitot.

Variante : le French Coffee

En retirant la liqueur de café et la creme de
cacao, et en ajoutant 1 cl de cognac et 1 cuille-
rée a mélange de sucre en poudre, on obtient
un French Coffee, un short drink moins sucré,

idéal pendant les soirées d'hiver.

Ebouillantez d'abord deux timbales en
métal munies d'une anse, puis jetez I'eau.
« Dans lune des timbales, versez Ieau

bouillante, puis le cognac.
POUR 1 VERRE : 5 (ef 1
*« Enflammez le mélange a laide d'une

6 cl de cognac allumette ou d'un briquet et transvasez le

6 cl d'eau bouillante mélange en feu d'une timbale a l'autre (et
2 cuill. a mélange de sucre

en poudre

de maniére continue) 4 ou 5 fois de suite
puis versez-le dans un verre toddy.

1 zeste d'orange non traitée + Ajoutez le sucre et remuez a l'aide d'une
cuillere a mélange pour le dissoudre.

¢ Prélevez le zeste d'orange a laide d'un
couteau économe. Pressez, au-dessus du
verre toddy, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence puis placez-le dans le

) verre. Servez aussitot.

Maxim's
Coffee

Long drink a servir en hiver

POUR 1 VERRE

4 cl de cognac

1 cuill. 8 mélange de sucre
en poudre

1,5 cl de liqueur Bénédictine
0,5 cl de liqueur Galliano*

8 cl de café expresso chaud

* Mettez le sucre dans le
verre toddy ; versez ensuite
les autres ingrédients.

* Remuez a laide d'une cuillere a
mélange pendant 5 ou 6 secondes.

Servez aussitot.






Les cocktails a base
de champagne

La France est 'unique pays
producteur de champagne.
> Voir aussi p. 306.

Le champagne est sans doute le vin

le plus célébre du monde. Ce vin blanc
effervescent est produit dans une aire
d'appellation bien délimitée de
Champagne. Il se déguste «frappé »,
c'est-a-dire entre 7 et 8 °C, mais
jamais glacé, ce qui aurait pour effet
de le « casser ».

Vin de féte par excellence, le
champagne - brut de préférence -
apporte aussi aux cocktails pétillement,
fraicheur et raffinement. Il se mélange

de maniére harmonieuse avec un

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

Alfonso

Bellini

Black Velvet
Champagne Cocktail
French 75
Hemingway

Kir royal

Mimosa

Pick-Me-Up

Royal Highball

alcool neutre comme la vodka dans le
Blue Champagne (> p. 219), mais aussi
avec un alcool au godt boisé comme
le cognac dans le Champagne Cocktail
(> p. 217). Le champagne se marie
parfaitement avec les saveurs de fruits
rouges de la purée de fraise dans le
Rossini (> p. 225) et le Royal Highball
(> p. 226), ou de la creme de cassis
dans le Kir royal (> p. 218).

Le champagne s'adapte également

trés bien a I'acidité des agrumes :

jus d'orange dans le Mimosa (> p. 225)

et le Jacuzzi (> p. 225), ou jus de citron
dans le Champagne Sour (> p. 220) et le
French 75 (> p. 220). Mais il peut aussi
réserver des bonnes surprises s'il est
mélangé a un anisé comme le Pernod
dans le Hemingway (> p. 218), ou a un
apéritif comme le Campari dans le C.C.
(> p. 216) et le Night & Day (> p. 229),

ou méme a de la biére brune irlandaise

dans le Black Velvet (> p. 228).



[ es cocktails secs

Alfonso

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

9 cl de champagne brut frappé

1 morceau de sucre

3 ou 4 gouttes d'Angostura* bitters

3 cl de Dubonnet

. Imbibez le sucre avec les gouttes
d'Angostura, puis placez-le dans la flite a
champagne.

» Versez le champagne et le Dubonnet.

* Remuez légérement (sans toucher le
morceau de sucre) a l'aide d'une cuillere a

mélange pendant 2 ou 3 secondes. Servez

aussitot.
@ Créé pour le roi d'Espagne
Alphonse Ill, ce cocktail s'est popularisé en

France et en Grande-Bretagne au début des
années 1920, aprés un séjour de celui-ci

a Deauville.

Ambrosia

Short drink a servir
a tout moment

POUR 1 VERRE

9 cl de champagne brut frappé
1 cl de cognac

1 cl de calvados

0,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de curagao triple sec

1 zeste d'orange non traitée

*« Versez le champagne, le cognac, le
calvados, le jus de citron et le curagao
dans la flute a champagne.

. Remuez légérement a l'aide d'une
cuillere a mélange pendant 2 ou

3 secondes.

» Prélevez le zeste d'orange avec un

couteau économe. Pressez, au-dessus

du verre, le zeste entre deux doigts

pour extraire son essence, puis =

placez-le dans le verre.

Servez aussitot.

- C.C.

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE
10 cl de champagne brut

2 cl de Campari

Versez le champagne et le Campari dans
la flite @ champagne.

* Remuez légerement a laide d'une cuillére
a mélange pendant 2 ou 3 secondes. Servez
aussitot.




Carol
Channing

Short drink a servir

Ll

Champagne
| Cocktail

atout moment Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE POUR 1 VERRE

9 cl de champagne brut 1 10 cl de champagne brut frappé
1,5 cl d'eau-de-vie de framboise ; 1 morceau de sucre
1 cl de créme de framboise 3 ou 4 gouttes d'Angostura®

bitters

0,5 cl de sirop de sucre de canne i "
\J’ 2 cl de cognac

+ Versez les ingrédients dans la flite -

a champagne. * Imbibez le sucre avec les
* Remuez légérement a l'aide d'une gouttes d'Angostura, puis
cuillere a mélange pendant 2 ou N L placez-le dans la flaite a 3
3 secondes. Servez aussitot. L7 champagne. T

) « Versez le champagne et le
ﬂ Ce cocktail a été inventé en cognac.
1984 par Dick Bradselll, en hommage * Remuez légérement (sans
a la comédienne américaine  Carol toucher le morceau de sucre) a
Channing qui joua, entre autres, dans I'aide d'une cuillere a mélange )
Les hommes préferent les blondes pendant 2 ou 3 secondes. Servez f
(1949) et Hello Dolly (1964). aussitot.

]

Variante : I'Americana

T,
e |

En remplagant le cognac par du
bourbon, on obtient un Americana,
un short drink plus boisé, idéal a tout

moment.

Un vin de légende pour un film mythique

Casablanca, sous la Seconde Guerre mondiale .. la ville
accueille de nombreux réfugiés qui cherchent & fuir
au Portugal comme llsa Lund (Ingrid Bergman) et
son mari, héros de la Résistance. Un homme peut les
aider: Rick Blaine (Humphrey Bogart), [l'ancien amant
dlisa. Rick hésitera longtemps avant de porter assis-
fance au couple, renongant du méme coup & son

ancien amour. Seuls restent les souvenirs du temps

FE—

ou il partageait une coupe de champagne avec llsa

a la Belle Aurore a Paris (photo).



Ginger :
_ Hemingway
Cham pag ne ] Short drink a servir en apéritif

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

POUR 1 VERRE 10.5 cl de champagne brut frappé
10 cl de champagne brut frappé 1.5 ¢l de Pernod
2 cl de vodka r
oy
1 morceau de racine de gingembre e *« Versez le champagne et

le Pernod dans la flite a

« Découpez une tranche de gingembre ayant champagne.

environ 1 cm de largeur et de longueur, et . Remuez légérement
1 mm d'épaisseur environ. Placez-la dans la ; a laide  d'une cuilléere
flite & champagne. a mélange pendant 2 ou
« Versez le champagne et la vodka dans la fl(te. 3 secondes. Servez aussitot.

« Remuez légerement a l'aide d'une cuillere a
=" Ce cocktail est

aussitot. également  appelé  Death

mélange pendant 2 ou 3 secondes. Servez

in The Afternoon.

o

,..:.;" Le Ginger Champagne est une version

simplifié¢e du Benderitter inventé en 1995 par Variante : le Corpse

Colin Field au bar Hemingway de I'hdtel Ritz a Reviver n° 2

Paris. Pour préparer ce dernier, on utilise une En remplagant 0,5 cl de Pernod
infusion de vodka et de gingembre. par 0,5 cl de jus de citron pressé,

on obtient un Corpse Reviver
n° 2, un short drink plus rafrai-
chissant, idéal a tout moment. Ce
cocktail fut inventé en 1926 par
Frank Meier au bar Cambon de

I'hétel Ritz a Paris.

Kir royal

Short drink a servir e Versez le champagne et la créme de
a tout moment cassis dans la flite a champagne.
* Remuez légérement a l'aide d'une cuillére
a mélange pendant 2 ou 3 secondes.
Servez aussitot.
POUR 1 VERRE

10,5 ¢l de champagne brut  y/griante : le Kir impérial

frappé N .
PP En remplagant la créme de cassis par la

1,5 cl de créme de cassis méme dose de créme de framboise, on
obtient un Kir impérial, un short drink

légérement plus sec, idéal a tout moment.




Pimm's
* Rincez le concombre a l'eau fraiche.
royal Avec un couteau économe, prélevez une

Short drink a servir pelure longue de 8 cm et ayant une largeur
en apéritif d'environ 1 cm.
[ * Versez le champagne et le Pimm's dans
la flite a champagne.
. Remuez légerement a [l'aide d'une

POUR 1 VERRE - R 4
cuillere a mélange pendant 2 ou

9 cl de champagne brut frappé

3 secondes.
3 cl de Pimm's* n° 1 + Placez la pelure de concombre dans le
1 concombre verre. Servez aussitot.

Les cocktails desalterants

American Blue Champagne
Short drink a servir
Flyer

Short drink a servir

a tout moment

a tout moment

POUR 1 VERRE

9 cl de champagne brut frappé

POUR 1 VERRE \ 2 cl de vodka -
9 cl de champagne brut frappé 0,5 cl de curagao bleu

2 cl de rhum vieux jamaicain 0,5 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de jus de citron vert pressé l\ f 1 zeste de citron non traité

0,5 cl de sirop de sucre de canne

1 zeste de citron vert non traité o ooz ol kR, o

curagao et le jus de citron dans la flite

* Versez le champagne, le rhum, le! a champagne.

jus de citron et le sirop de sucre dans ' * Remuez légérement a l'aide d'une
la flite & champagne. cuilere a mélange pendant 2 ou

* Remuez légérement a l'aide d'une 3 secondes.

cuillere a mélange pendant 2 ou *« Prélevez le zeste de citron avec un
3 secondes. couteau économe. Pressez, au-dessus du
* Prélevez le zeste de citron avec un verre, le zeste entre deux doigts pour
couteau économe. Pressez, au-dessus extraire son essence, puis placez-le dans le
du verre, le zeste entre deux verre. Servez aussitot.

doigts pour extraire son -

essence, puis placez-le dans

le verre. Servez aussitot.



Champagne
Julep

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

*  Mettez les feuilles de menthe dans le
verre a mélange. Pressez-les légerement a
I'aide d'un pilon puis versez le champagne.

* Placez le morceau de sucre dans la flite
a champagne et versez dessus le contenu

du verre a mélange en filtrant a l'aide

* Placez le brin de menthe dans le

12 cl de champagne brut frappé
i 4 3 6 feuilles de menthe fraiche

- —
1 morceau de sucre roux
1 brin de menthe fraiche
* Rincez toute la menthe a I'eau fraiche.

. d'une passoire a pulpe.

b ¥ ) verre. Servez aussitot.

12,5 cl de champagne brut frappé

French 75

Long drink a servir * Mettez les glagons, le champagne, le gin,

Champagne
Sour

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
10,5 cl de champagne brut frappé
1 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de sirop de sucre de canne

* \Versez les ingrédients dans la flate
a champagne.
* Remuez légérement a I'aide d'une

cuilere a mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.

a tout moment le jus de citron et le sirop de sucre dans

le verre highball.

*« Remuez légérement a l'aide d'une cuillere

a mélange pendant 2 ou 3 secondes.

POUR 1 VERRE

verre. Servez aussitot.
3 cldegin

*« Placez la cerise au marasquin dans le

1,5 cl de jus de citron pressé
1 cl de sirop de sucre de canne
1 cerise au marasquin

4 ou 5 glagons

Variante : le Diamond Fizz
En remplagant le gin par de la vodka, on
obtient un Diamond Fizz, un long drink

plus sec, idéal a tout moment.



Meringue

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

8 cl de champagne brut frappé
3 cl de créeme liquide UHT

2 cl de liqueur limoncello*

0,5 cl de sirop lime* cordial

« Dans un bol, battez la creme a

I'aide d'une fourchette, jusqu'a ce

qu'elle atteigne une consistance

onctueuse. B
« Versez le champagne, la liqueur
limoncello et le sirop dans la flite

a champagne.

* Remuez légérement a l'aide

d'une cuillere a mélange pen-

Pick-Me-Up

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

9 cl de champagne brut frappé
1,5 cl de cognac

1 cl de jus de citron pressé

0,5 cl de sirop de grenadine

. Versez les ingrédients
dans la flite a champagne.

. Remuez légérement a
laide  d'une cuillere a
mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Barbotage
En remplagant 0,5 cl de cognac
et 0,5 cl de jus de citron pressé
par 1 cl de jus d'orange, on
obtient un Barbotage, un short

drink plus doux, idéal a tout

dant 2 ou 3 secondes. i moment.
* Nappez de 1,5 cl de creme

battue. Servez aussitot.

Un nom de baptéme militaire

Le French 75 (> ci-contre), qui associe champagne et gin anglo-saxon,

doit son nom a une piéce d'artillerie utilisée pendant la Premiere Guerre

mondiale le canon frangais de >
75 mm, réputé pour sa légereté. -
La recette originelle, baptisée 75

Cocktail, ne comprenait pas de

champagne mais du calvados ; elle

ne s'appellera French 75 qu'en 1925,

au moment ou Harry McElhone,

propriétaire  du Harry’s Bary intro-

duira le célebre vin effervescent.




Quelques idées d'amuse-gueule pour accompagner

les cocktails a base de champagne : " e Ak
Seasaenss

m lamelles de pétoncles au caviar >

m mousseline de cresson aux langoustines réties
W tartelettes de chévre roti au pesto
m damier de pain d'épice au foie gras
et aux airelles
W mini-gateaux de crépes soufflées a I'orange

| 2 recettes page 282







Les cocktails fruites

Pour un peintre de la Renaissance B e I I | n |

Le Bellini (> ci-contre) a été inventé en 1948 parArrigo Short drink & servir
Cipriani, le fils du propriétaire du Harry's Barde Venise. SjEHOm T

Ce cocktail rend hommage aux tableaux du peintre

Giovanni Bellini (v. 1430-1516),

qui font l'objet en 1949 dune

POUR 1 VERRE

8 d de champagne brut frappé

exposition dans la cité 2 péches jaunes

vénitienne. La couleur rose-

orangé des péches utilisées + Epluchez les péches, coupez-
I ti I
dans la  recette  rappelle S el (et Nos
! ) hoyaux, puis passez les moitiés
les teintes lumineuses  des : — .
au  mixeur jusqu'a obtenir la

ceuvres de Bellini. consistance d'une purée.

« Mettez 4 cl de purée de péche
dans la flate a champagne, puis ver-
sez lentement le champagne dessus.

* Remuez légerement a

I'aide d'une cuillere

a mélange pendant -

A
2 ou 3 secondes. .@‘
Servez aussitot.

Hawaii
Sparkle

Short drink a servir * Versez le champagne et le jus d'ana-
a tout moment nas dans la flite a champagne.

* Remuez légérement a l'aide d'une

cuillere a mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.
POUR 1 VERRE

8 d de champagne brut frappé Variante : le Hawaii Breaker

4 cl de jus d'ananas En ajoutant 3 ou 4 gouttes d'Angos-
{punjus deifruits) tura* bitters, on obtient un Hawaii
Breaker, un short drink Iégerement amer,

idéal a tout moment.



Jacuzzi

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

8 cl de champagne brut
frappé

2 cl de jus d'orange pressée

1 cl de gin

1 cl de liqueur melocoton* —

» Versez les ingrédients dans la I|I
flate & champagne. |
* Remuez légerement a l'aide

d'une cuillere a mélange pendant |

2 ou 3 secondes. Servez aussitot.

Rossini

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
8 cl de champagne brut frappé

10 a 12 fraises

Mimosa

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
8 cl de champagne brut frappé

4 cl de jus d'orange pressée

* \Versez le champagne et le jus
d'orange pressée dans la flite a
champagne.
. Remuez |égérement a laide
d'une cuillere a mélange pendant

2 ou 3 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Buck's Fizz

En remplagant 0,5 cl de jus
d'orange par 0,5 cl de sirop
de sucre de canne, on obtient
un Buck's Fizz, un short drink
plus doux, idéal a tout moment.

Ce cocktail aurait été inventé
en 1922 par McGarry, le barman

du Buck's Club a Londres.

* Rincez les fraises a l'eau fraiche puis passez-les au

mixeur jusqu'a obtenir la consistance d'une purée.
\ / :

pagne puis versez lentement le champagne dessus.

Mettez 4 cl de purée de fraise dans la flite a cham-

"

* Remuez légérement a laide d'une cuillere a .

mélange pendant 2 ou 3 secondes. Servez aussitot.



Royal Highball

Long drink a servir a tout moment * Rincez les fraises a I'eau fraiche et

—

gardez-en une demie pour la déco-

ration. Passez les autres au mixeur jus-
=) s ) ; f ,
qu'a obtenir la consistance d’une purée.

POUR 1 VERRE
* Mettez les glagons, le champagne,

2icldsichampagnelbiitiEapps 4 cl de purée de fraise, le cognac et le

10 & 12 fraises sirop de sucre dans le verre highball.

2,5 cl de cognac + Remuez légérement & laide d'une
1 cl de sirop de sucre de canne cuillere a mélange pendant 2 ou 3
4 ou 5 glagons secondes.

* Placez la demi-fraise dans le verre. Servez

aussitot.

t@' Ce cocktail a été inventé en 1921
par Frank Meier pour l'ouverture du bar

H Cambon de I'hétel Ritz a Paris.
_

Russian Spring
Punch

Long drink a servir a tout moment

),
POUR 1 VERRE
13 cl de champagne brut frappé
3 cl de vodka
1,5 cl de jus de citron pressé
1 cl de créme de cassis
0,5 cl de sirop de sucre de canne
1 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients (sauf
la rondelle de citron) dans le verre highball.

. Remuez légerement a laide d'une
cuillere a mélange pendant 2 ou
3 secondes.

* Placez la rondelle de citron dans le verre.

Servez aussitot.

Variante : le French Spring Punch
En remplacant la vodka par du cognac, on
obtient un French Spring Punch, un long

drink moins sec, idéal a tout moment.

Saratoga

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
7 cl de champagne brut frappé

3,5 cl de jus d'ananas (pur jus

de fruits) l \

1 cl de cognac
0,5 cl de liqueur marasquin* 'h

3 ou 4 gouttes d'orange* bitters

* Versez tous les ingrédients dans
la flate a champagne.

*  Remuez légérement a l'aide d'une
cuillere a mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.




Tropical
Hibiscus

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
8 cl de champagne brut frappé

4 cl de jus de canneberge
(a base de jus de fruits concentré)

« Versez le champagne et le

jus de |

canneberge dans la fl(ite a champagne.

* Remuez Ilégérement a laide d'une

cuillere a mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.

Serendipiti

Long drink a servir

a tout moment

F

=

POUR 1 VERRE

15 cl de champagne brut frappé
1 brin de menthe fraiche
1 cl de calvados

2 cl de jus de pomme
(pur jus de fruits)

4 ou 5 glagons

* Rincez le brin de menthe et placez-le
dans le verre highball. Ajoutez le calvados
et écrasez légérement la menthe a laide
d'un pilon.

* Ajoutez les glagons, le champagne et le
jus de pomme.

l'aide d'une

. Remuez légerement a

cuillere a mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.

Valencia

Short drink a servir

a tout moment

-

oy

POUR 1 VERRE
8 cl de champagne brut frappé
3 cl de jus d'orange pressée

1 cl de liqueur apricot* brandy

. Versez le champagne, le jus

d'orange et la liqueur apricot brandy
dans la flite a champagne.

* Remuez légérement a l'aide d'une
cuillere a

mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Golden Screw
En remplagant 1 cl
1 cl

de jus d'orange

par de cognac, on obtient un

Golden Screw, un short drink moins

sucré, idéal a tout moment.

s

i T
(T
u\l-.llll\lehu":'

-?.I

W

'ﬂ'



e

Black Pearl

Short drink a servir

en soirée

POUR 1 VERRE
9 cl de champagne brut frappé
1,5 cl de cognac

1,5 cl de liqueur de café

« Versez le champagne, le

cognac et la liqueur de café dans
la flite a champagne.

*Remuez légéerement a l'aide d'une

cuillére a mélange pendant 2 ou

Les cocktails liguoreux

Black Velvet

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
6 cl de champagne brut frappé

6 cl de biere brune irlandaise (lIrish stout)

« \Versez la biere brune dans la flite
a champagne, puis ajoutez lentement
le champagne. »..

. Remuez légerement a l'aide d'une
cuilere a mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.

S #  Lors de sa création dans les

années 1880, ce cocktail s'appelait

Champagne Velvet.

3 secondes. Servez aussitot.

== Midnight Moon

Short drink a servir en fin de soirée

POUR 1 VERRE

9 cl de champagne brut frappé

1 cl de cognac

1 cl de créme de cacao blanche

1 cl de liqueur amaretto*

« Versez les ingrédients dans la flite a
champagne.

*« Remuez légérement a l'aide d'une cuillere
a mélange pendant 2 ou 3 secondes. Servez
aussitot.



Night & Day == ==

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
9 cl de champagne brut frappé
1.5 cl de Campari

1.5 cl de liqueur Grand Marnier .
Cordon Rouge O h IO
Short drink a servir

a tout moment

« Versez le champagne, le
Campari et le Grand Marnier
dans la flite a champagne.

*+  Remuez légérement a laide
\ oo o n POUR 1 VERRE
d'une cuillere a mélange pen-

dant 2 ou 3 secondes. Servez 9 cl de champagne brut frappé

1,5 d de rye whiskey

aussitot.

1 cl de vermouth rosso . -

0,5 cl de curagao triple sec

3 ou 4 gouttes d'Angostura* bitters |

— + Versez les ingrédients dans la flite
a champagne.
*  Remuez Ilégerement a [laide d'une
cuillere a mélange pendant 2 ou

3 secondes. Servez aussitot.

dm
p

Prince
of Wales

Short drink a servir en soirée * Imbibez le sucre avec I'Angostura, puis

placez-le dans la flate a champagne.

<5 ' I * Versez le champagne, le cognac et le
- N curagao dans le verre.
POUR 1 VERRE .

* Remuez légérement (sans toucher le

9 ¢l de champagne brut frappé morceau de sucre) a l'aide d'une cuillere

1 morceau de sucre roux a mélange pendant 2 ou 3 secondes.
3 ou 4 gouttes d'Angostura* bitters Servez aussitot.
1,5 cl de cognac

1,5 cl de curagao triple sec






Les cocktails a base

d'autres alcools

A coté des principaux alcools de base,
il existe aussi d'autres familles de
boissons alcoolisées, proposées
habituellement en apéritif ou en
digestif, a partir desquelles on peut
construire de nombreux cocktails :

les vermouths, élaborés a partir de vin
blanc et de mélanges complexes
d'extraits de plantes et d'aromates ;
les amers, « bitter » en anglais, a base
d'alcool et d'extraits naturels de plantes
ameéres et aromatiques ; les anisés,

résultat de la distillation ou de la

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

Absinthe Drip
Americano

B-52

Fuzzy Navel
Garibaldi
Grasshopper

Hot Shot

Negroni

Pimm's Cup
Tomate a I'absinthe

Espagne, France et Italie sont
d'importants pays producteurs
d'apéritifs. Les liqueurs
proviennent surtout de France,
d'ltalie et des Pays-Bas.

> Voir aussi pp. 307-311.

macération de badiane, d'anis vert,
de fenouil, etc. ; sans oublier le porto,
le xéres, les liqueurs, a base d'eau-de-
vie, d'aromates et de fruits, et les
créemes, des dérivés de liqueurs.

Les vermouths s'accordent au xéres
dans I'Adonis (> p. 232), le Bamboo
(> p. 233) ou le Brazil (> p. 234).

Les amers comme le Campari, qui font
bon ménage avec le vermouth dans
I'Americano (> p. 233) et le Negroni

(> p. 235), sont aussi d'excellents
partenaires du jus d'orange dans

le Garibaldi (> p. 241).

Les anisés, traditionnellement associés
a I'eau comme dans I'Absinthe Drip

(> p. 232) ou la Tomate a l'absinthe

(> p. 235), peuvent se méler au jus
d'orange dans le Tiger Tail (> p. 242).
Enfin, cremes et liqueurs s'associent

a merveille avec le vin dans le Kir

(> p. 234), ou le vermouth dans le

Vermouth-Cassis (> p. 236).



[ es cocktails secs

Absinthe Drip

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE
2 cl de spiritueux aux plantes d'absinthe
1 morceau de sucre

10 cl d'eau minérale plate

* Versez le spiritueux aux plantes d'ab-
sinthe dans le verre a vin.

* Mettez le sucre sur une cuillére

a absinthe, puis placez celle-ci sur

le verre.

* Versez l'eau trés fraiche lentement
de facon a dissoudre totalement le
sucre, tout en remplissant le verre.

< Servez aussit6t, en laissant a votre

invité le soin de remuer son short drink.

Adonis

Short drink
a servir en apeéritif

POUR 1 VERRE

4 cl de xéres* fino
3 cl de vermouth rosso

2 ou 3 gouttes d'orange* bitters
1 zeste d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

Absinthe
veilleuse

Short drink a servir

en apéritif

POUR 1 VERRE

2 cl de spiritueux aux plantes d'absinthe
20 cl d'eau minérale plate

1 cl de sirop de sucre de canne

3 ou 4 glacons

mettez les

. Dans un premier verre rocks,
glagons et 10 cl d'eau plate bien fraiche.
« Dans un second verre rocks, versez le sirop de
sucre et 10 cl d'eau plate bien fraiche. Ajoutez le
spiritueux aux plantes d'absinthe a l'aide d'une
cuillere a mélange pour que les liquides restent
superposés (> p. 58).

* Flambez le spiritueux a l'aide d'un briquet ou
d’'une allumette. Au bout de 2 ou 3 secondes,
posez une sous-tasse sur le verre pour éteindre
la flamme.

* Videz les glacons et l'eau contenus dans le
premier verre rocks et transvasez-y le contenu

du second verre rocks. Servez aussitot.

* Mettez les glagons, le xérés, le vermouth et
I'orange bitters dans le verre a mélange.

* Remuez a laide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a [aide
d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste dorange avec un couteau
économe. Pressez, au-dessus du verre, le zeste
entre deux doigts pour extraire son essence,

puis placez-le dans le verre. Servez aussitot.




Americano

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

3.5 cl de Campari

3.5 cl de vermouth rosso

1 zeste de citron non traité

3 ou 4 glagons

* Mettez les glagons, le Campari et le ver-
mouth dans le verre rocks.

« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Prélevez le zeste de citron avec un
couteau économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence, puis placez-le dans le

verre. Servez aussitot.

Variante : le Veneziano

En préparant ce cocktail dans un verre
highball et en ajoutant 12 cl de vin blanc,
on obtient un Veneziano, un long drink

moins amer, idéal au moment de l'apéritif.

Un cocktail pour plaire

aux touristes

L'Americano (> ci-contre) a vu le
jour au début de la prohibition
(1919-1933). A cette  époque,
de nombreux  Américains  pro-
fitaient de leurs voyages a
I'étranger pour godter des bois-
sons alcoolisées interdites  dans
leur pays. En ltalie, ils décou-
vrirentque le  Campari, prescrit comme tonique chez eux, pouvait
aussi se boire en apéritif, mais ils trouvaient son golt trop amer.
Pour 'y remeédier, les barmen italiens accompagnérent leur
Campari de vermouth rosso et baptisérent cette boisson
I'Americano. Devenu classique, le cocktail fut repris par de
nombreuses marques dont Poccardi (affiche créée en 1923 par
Leonetto Cappiello [1875-1942]).

"-____‘__-_ £ -
Bamboo _
Short drink a servir L 7 = w
en apéritif - "ﬁ
POUR 1 VERRE . u

3.5 cl de vermouth dry

3.5 cl de xéres* fino »
2 ou 3 gouttes d'orange* bitters

1 zeste d'orange non traitée

5 ou 6 glagons

Mettez les glagons, le vermouth, le xéres,
et les gouttes d'orange bitters dans le verre
a mélange.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 & 10 secondes.

 Filtrez au-dessus du verre martini a

l'aide d'une passoire a glagons.

* Prélevez le zeste d'orange avec ey
un couteau économe. Pressez, au-

dessus du verre, le zeste entre deux doigts

pour extraire son essence, puis placez-le

dans le verre. Servez aussitot.



. F

Brazil

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

3 cl de vermouth dry

3,5 cl de xérés

0,5 cl de spiritueux aux plantes d'absinthe
1 zeste de citron non traité

5 ou 6 glagons

» Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf le citron) dans le verre a mélange.
* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
8 a 10 secondes. Filtrez au-dessus du verre
martini a I'aide d'une passoire a glacons.
+ Prélevez le zeste de citron avec un
couteau économe. Pressez, au-dessus
du verre, le zeste entre deux doigts pour
extraire son essence, puis placez-le dans le

verre. Servez aussitot.

Le cocktail de Dijon

Le Kir (> ci-dessous)
est né a Dijon en 1904
a linitiative d'un gar-
gon de café, monsieur

Faivre, qui maria

habilement les pro-

duits locaux : vin blanc sec et créme de cassis (photo).
Baptisé « blanc cassis », l'apéritif plut et fut servi a la
place du champagne par la municipalité lors de ses
réceptions. Il ne prendra le nom de Kir qu'en 1951.
en [l'honneur du chanoine Kir, amateur de la boisson
et maire de la ville de 1945 a 1968.

Kir
Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

10.5 cl de vin blanc bourgogne
aligoté

1.5 cl de creme de cassis

* Versez la creme de cassis et le vin
blanc bien frais dans le verre a vin.

» Servez aussitot.

f

Variante : le Communard

En remplagant le vin blanc par du vin
rouge cotes-du-rhone, on obtient un
Communard, un short drink moins doux,

idéal a tout moment.



Negroni

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

3 cl de Campari

3 cl de vermouth rosso

1 cl de gin

1 zeste de citron non traité

3 ou 4 glagons

Tomate
a l'absinthe

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE
2 cl de spiritueux aux plantes d'absinthe
7,5 cl d'eau minérale plate trés fraiche

0,5 cl de sirop de grenadine

¢ Mettez les glacons, le Campari, le ver-
mouth et le gin dans le verre rocks.

« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Prélevez le zeste de citron avec un cou-
teau économe. Pressez, au-dessus du verre,
le zeste entre deux doigts pour extraire son
essence, puis placez-le dans le verre. Servez

aussitot.

Variante : le Cardinale

En remplagant le vermouth rosso par du
vermouth dry, on obtient un Cardinale, un

short drink plus sec, idéal en apéritif.

Spritzer
Short drink a servir o

a tout moment

* Servez aussitot.

%‘*{g}} Dans les années 1880, cette

POUR 1 VERRE - S
boisson était

6 cl de vin blanc allemand

(riesling de préférence) aux Etats-Unis.

6 cl d'eau gazeuse

« Remuez a laide d'une cuillere a meange\

« Versez les ingrédients dans le verre rocks.
pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.
Variante : la Mauresque a I'absinthe
En remplagcant le sirop de grenadine par du
sirop d'orgeat, on obtient une Mauresque a

I'absinthe, un short drink au goGt d'amande,

idéal en apéritif.

Versez le vin blanc et I'eau gazeuse trés

fraiche dans le verre a vin.

également

nom de Rhine Wine & Seltzer, notamment




Vermouth-
Cassis

Short drink a servir en apéritif

POUR 1 VERRE

5,5 cl de vermouth dry
1,5 cl de créme de cassis
1 zeste de citron non traité

3 ou 4 glagons

[ es cocktails

1]

—  American
Lemonade

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

5 d de vin rouge (bordeaux)

3 cl de jus de citron pressé

12 cl d'eau minérale plate

* Versez le jus de citron puis I'eau
minérale trés fraiche dans le verre
highball.
« Ajoutez lentement le vin rouge a
laide d'une cuillere a mélange pour
que les liquides restent superposés
(>p. 58). Servez aussitdt en laissant
a votre invité le soin de remuer son

long drink.

=
e

* Mettez les glacons, le vermouth et la

créeme de cassis dans le verre rocks.

. Remuez a l'aide d'une cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes.

* Prélevez le zeste de citron avec un

couteau économe. Pressez, au-dessus du
verre, le zeste entre deux doigts pour |
extraire son essence, puis placez-le dans [

le verre. Servez aussitot.

esalterants

Apricot Cooler

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

3 cl de liqueur apricot®
brandy

1,5 cl de jus de citron pressé
0,5 cl de sirop de grenadine
13 cl d'eau gazeuse

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et les
ingrédients dans le verre
highball.

* Remuez a l'aide d'une
cuillere a mélange pendant

8 a 10 secondes. Servez

aussitot.

._,r.ﬂ':



———— | Berry Sour

Short drink a servir

a tout moment

Basic

Long drink a servir

N POUR 1 VERRE
a tout moment

2.5 cl de créme de fraise

1 cl de creme de mire

3.5 cl de jus de citron pressé

POUR 1 VERRE
4 ou 5 glacons

3 cl de créme de framboise

3 cl de jus de pamplemousse pressé « Mettez les glagons et les

1.5cl de jus de citron pressé ingrédients dans la partie

1.5cl de sirop d'orgeat inférieure du shaker.
9 cl de tonic* water « Ajustez la partie supérieure .

4 ou 5 glagons du shaker et agitez vivement

i celui-ci pendant 8 a 10 secondes.
» Mettez les glagons et les autres » Versez le contenu du shaker dans
ingrédients dans le verre highball. le verre rocks. Servez aussitot.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Cherry
Cooler —. -

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

2 cl de liqueur cherry* brandy

2 cl de liqueur marasquin*

2 cl de jus de citron pressé

12 cl d'eau minérale gazeuse

1 cerise au marasquin

1/2 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glacons

*« Mettez les glagcons et les ingrédients

(sauf la cerise et la demi-rondelle de

citron) dans le verre highball.
. Remuez a [laide d'une cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes.
. Placez la cerise et la demi-rondelle

de citron dans le verre. Servez aussitot.



Quelques idées d'amuse-gueule pour

accompagner les cocktails a base d'autres alcools

® bonbons de polenta au jambon de Parme
bruschette a la mozzarelle et aux artichauts
buisson de gambas aux amandes et paprika
roulades d'aubergine aux poivrons et tomates

gourmandises a la creme de marron

> recettes page 284






Un succés immeédiat
- Le Pimm's Cup (> ci-dessous) doit son nom a
Klondlke James Pimm, le propriétaire d'un bar a huitres
1 de Londres. Dans les années 1840, ce restaura-
Highball =i ,
IoreRalisal s orvitt touMoMant teur proposa a ses clients un cup (boisson aro-

= matisée aux plantes et aux épices) a base de

gin. Le succés fut tel quil commercialisa sa

POUR 1 VERRE boisson sous le nom de Pimm's dés 1859. Vingt
2 cl de vermouth rosso ans plus tard, six variétés de Pimm's étaient en
2 | e vente (4 base de gin, Scotch whisky, cognac,

2 cl de jus de citron pressé J . ]
! ; rhum, rye whiskey et vodka). Aujourd'hui, seul

1 cl de sirop de sucre de canne . X
i le Pimm's n°1 a base

11 cl de ginger* ale

1 quartier d'orange non traitée de gin est encore T

4 ou 5 glagons disponible.

*« Mettez les glacons et les ingrédients
(sauf le quartier d'orange) dans le verre
highball.

« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Placez le quartier d'orange dans le verre.

Servez aussitot.

A '
Pimm's Cup
Long drink a servir
a tout moment

—
{

=l
POUR 1 VERRE
4 cl de Pimm's* n° 1
14 cl d'eau gazeuse
1 concombre

4 ou 5 glacons

* Rincez le concombre a l'eau fraiche.
Avec un couteau économe, prélevez un
morceau avec la peau ayant environ 1 cm
d'épaisseur, 2 cm de largeur et 10 cm de
longueur.

*  Mettez les glagons, le Pimm’'s et l'eau
gazeuse dans le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Placez le morceau de concombre dans le

verre. Servez aussitot.




Tampico
Long drink a servir
a tout moment
r o
il

POUR 1 VERRE
2 cl de Campari

2 cl de curacao triple sec

2 cl de jus de citron pressé

12 cl de tonic* water

1/2 rondelle d'orange non traitée

4 ou 5 glacons

Les cocktails fruites

Fuzzy Navel

Long drink a servir a tout moment

==

=)
POUR 1 VERRE
4 cl de liqueur melocoton*
14 cl de jus d'orange
(pur jus de fruits) {
1 quartier d'orange non
traitée

4 ou 5 glacons

* Mettez les glagons, la

liqueur melocoton et le

jus dorange dans le

verre highball.

* Remuez a l'aide d'une
cuillere a mélange pen-

dant 8 & 10 secondes.

- Faites une entaille
dans le quartier d'orange
pour le faire tenir sur le
bord du verre. Servez

aussitot.

* Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf la demi-rondelle d'orange) dans
le verre highball.
* Remuez a laide dune cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes.
* Placez la demi-rondelle d'orange dans

le verre. Servez aussitot.

Garibaldi

Long drink a servir
a tout moment

=

e
POUR 1 VERRE

4 cl de Campari

14 cl de jus d'orange
(pur jus de fruits)

4 ou 5 glacons

. Mettez les glagons et
le Campari dans le verre
highballl.

« Versez lentement le jus
d'orange. Servez aussitét, sans

remuer.

Variante : le Bahamian
En remplagcant le jus d'orange par du jus
d'ananas (pur jus de fruits), on obtient un
Bahamian, un long drink plus doux, idéal
a tout moment.



Sangria

Short drink a servir a tout moment * Mettez les ingrédients (sauf

l'eau gazeuse et les rondelles
de fruits) dans un saladier et
remuez. Couvrez d'un film éti-

POUR 10 VERRES ; a2
rable et laissez au réfrigérateur

75 cl de vin rouge espagnol (rioja)
& ¢l de cognac
6 cl de curacao triple sec
6 cl de jus d'orange pressée
6 morceaux de sucre
1 baton de cannelle
25 cl d'eau gazeuse
10 rondelles de citron vert non traité
10 rondelles de citron non traité
10 rondelles d'orange non traitée

18 glacons

Scarlett
O'Hara

Short drink a servir

a tout moment

! POUR 1 VERRE

i ' 3clde liqueur Southern* Comfort
| 3 cl de jus de canneberge
(a base de jus de fruits concentré)
1 cl de jus de citron vert pressé

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagons et les ingrédients dans la
partie inférieure d'un shaker.

« Ajustez la partie supérieure du shaker et agi-
tez vivement celui-ci pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide d'une

= passoire a glagons. Servez aussitot.

Variante : le Spitfire
En remplagant le jus de canne-
berge par du jus d'orange et en
ajoutant 2 ou 3 gouttes de spiritueux
aux plantes d'absinthe, on obtient un Spitfire, un

short drink plus anisé, idéal a tout moment.

pendant au moins 4 heures.
« Ajoutez les glacons, |
gazeuse et les agrumes.
* Remuez et servez en mettant 1 ou
2 glagons et 1 rondelle de chaque agrume

dans chaque verre a vin.

La Sangria, dont les origines restent

inconnues, est la boisson nationale

I'Espagne. Il en existe de nombreuses recettes.

Tiger Taill
Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

2 cl de Pernod

8 cl de jus d'orange
(pur jus de fruits)

3 ou 4 glacons -

e Mettez les glacons et les ingrédients
dans le verre rocks.
*+ Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.

Variante : le Boccie Bail

En remplagant le Pernod par de la liqueur
amaretto*, on obtient un Boccie Bail, un
short drink au goGt d'amande, idéal a tout

moment.

"eau

de




Les cocktails liguoreux

B-52 - <

Short drink a servir en soirée

POUR 1 VERRE

Ferrari

1 cl de liqueur de café Short drink a servir

1 cl de liqueur Irish* cream en digestif

1 cl de liqueur Grand Marnier Cordon
Rouge

. . POUR 1 VERRE
* Versez la liqueur de café dans le

verre shot, puis superposez la liqueur Slellieleimoltyleny

Irish cream & laide dune cuillere a 3.5 cl de liqueur amaretto*
mélange (> p. 58). 3 ou 4 glagons J .-"I
+ Ajoutez ensuite la liqueur Grand '1 }
Marnier de la méme maniere, pour , * Mettez les glagons, le vermouth

que les liquides restent super- =" et la liqueur amaretto dans le verre rocks.

posés. Servez aussitot. *« Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

pendant 8 a 10 secondes. Servez aussitot.
Variante : le B-55
En remplagcant la liqueur Grand Marnier
par du spiritueux aux plantes d'absinthe,
on obtient un B-55, un short drink au godt

anisé, idéal en soirée.

L es cocktails onctueux
Banana ot

Banshee

Short drink a servir en digestif « Mettez les glagons et les i
ingrédients  (sauf la  muscade)
dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du
POUR 1 VERRE . . o
shaker et agitez vivement celui-ci pen-

3 cl de créme de banane dant 8 4 10 secondes.

2 cl de créme de cacao blanche « Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
2 cl de créme liquide UHT d'une passoire a glagons.
1 noix muscade * Répez la noix muscade au-dessus de la

5 ou 6 glagons boisson. Servez aussitot.



Dusty Rose

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

3 cl de liqueur cherry* brandy

2 cl de créme de cacao blanche
2 cl de créme liquide UHT

5 ou 6 glagons

Golden
Cadillac

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

2.5 cl de liqueur Galliano*

2.5 cl de créme de cacao blanche
2 cl de creme liquide UHT

1 carré de chocolat noir a 70 %

5 ou 6 glagons

*+ Mettez les glagcons et les ingrédients
(sauf le chocolat) dans la partie inférieure
du shaker.
* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.
* Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide
d'une passoire a glagons.
» Rapez le chocolat noir au-dessus
de la boisson a l'aide
d'une rape a grille fine.

Servez aussitot.

* Mettez les glagons
et les ingrédients dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supé-

rieure du shaker et agitez

vivement celui-ci pen- ¥
dant 8 a 10 secondes. Q

* Filtrez au-dessus du 1"l-r
verre martini a I'aide d'une

passoire a glagons. Servez aussitot.

Golden -
Dream

Short drink a servir

en digestif

POUR 1 VERRE

2 cl de liqueur Galliano*

2 cl de jus d'orange pressée
1 cl de curagao triple sec

2 cl de créme liquide UHT

5 ou 6 glagons

¢ Mettez les

glagons et les

ingrédients dans

la partie inférieure

du shaker.

» Ajustez la partie supé-

rieure du shaker et agitez

vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes. |
» Filtrez au-dessus du verre martini a
l'aide d'une passoire a glagons. Servez
aussitot.



Grasshopper

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

2 cl de créeme de menthe verte
2 cl de creme de cacao blanche
3 cl de créme liquide UHT

5 ou 6 glagons

* Mettez les glagcons et les

dans la partie inférieure du shaker.

’

ingrédients

¢ Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci

10 secondes.

pendant 8 a

« Filtrez au-dessus du verre martini a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussit6t.

L e cocktail chau

Vin chaud

Long drink a servir en digestif

POUR 7 VERRES

75 d de vin rouge (1 bouteille)
1/2 orange non traitée

1/2 citron non traité

35 cl d'eau minérale plate

10 cl de sirop de sucre de canne
2 béatons de cannelle

2 cuill. a mélange de clous de girofle

. Découpez
le demi-citron en rondelles.
+ Mettez tous les ingrédients
dans une casserole et laissez
macérer 1/2 heure hors du feu.

¢« Chauffez a feux doux en
remuant, jusqu'a  l'apparition
de frémissements, en veillant a
ne pas laisser le liquide entrer
pleinement en ébullition.

* Répartissez le vin chaud
entre les verres toddy a l'aide

d'une louche. Servez aussit6t.

la demi-orange et

Hot Shot

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE
1 cl de liqueur Galliano*
3 cl de créme liquide UHT

1 cl de café expresso chaud

-

« Dans un bol, battez la
creme a l'aide d'une four-
chette,

jusqu'a ce qu'elle

atteigne une consistance
onctueuse.

* Versez la liqueur Galliano
et le café chaud dans le verre
shot.

. Nappez la boisson avec

1 cl de creme battue. Servez

aussitot.







Les cocktails

sans alcool

Tres appréciés, les cocktails sans alcool
ont connu un franc succés aux Etats-
Unis a I'époque de la prohibition,
succes qui ne s'est pas démenti depuis.
Les ingrédients principaux en sont les
jus de fruits (fruit pressé maison, « pur
jus», «nectar» ou «concentré» du
commerce), les sirops de fruits, ainsi
que certains jus de légumes. Certains
milk-shakes constituent également

de délicieux cocktails sans alcool.

La maitrise des accords est primordiale

pour réussir des cocktails sans alcool.

LES 10 CLASSIQUES
INCONTOURNABLES

Bora Bora Brew
Bull's Eye
Florida

Holly Mary

Iced Tea
Lemonade
Pussy Foot
Shirley Temple
Vanilia Milkshake
Virgin Colada

La production de jus et de sirops de
fruits est répartie sur tous les
continents en fonction des matieres
premiéres qui s'y trouvent.

> Voir aussi p. 312.

Ainsi, les jus de fruits, d'agrumes ou
de légumes sont souvent allongés
d'eau ou de soda et mariés entre eux
ou a des sirops pour obtenir le goUt
final du cocktail.

Les sirops ont dans ce cas une fonction
comparable a celle des liqueurs dans
les cocktails alcoolisés. lls apportent
sucre et arébmes a la boisson et
adoucissent I'acidité naturelle des jus
d'agrumes, comme le fait le sirop de
grenadine dans le Pussy Foot (> p. 267)
ou le sirop de sucre de canne dans le
Florida (> p. 250) et le Southside Cooler
(> p. 253).

Inversement, I'utilisation des jus
d'agrumes (citron, orange,
pamplemousse) atténue la saveur
sucrée des autres jus, comme le jus de
fruit de la Passion dans le Yellow Bear
(> p. 261), le jus d'ananas dans le
Cinderella (> p. 255) ou encore le jus de

carotte dans le Rabbit Cooler (> p. 263).



Les cocktails desalterants

EE—

Apple Pilar

Long drink a servir

a tout moment

o r
Yy |
et l.'—J
POUR 1 VERRE

6 cl de jus de pomme
(pur jus de fruits)

1 brin de menthe
1 cl de sirop de sucre de canne
11 cl de ginger* ale

4 ou 5 glagons

Apple
Sparkle

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

6 cl de jus de pomme
(pur jus de fruits)

3,5 cl de lemon*-lime soda
0,5 cl de sirop de framboise

3 ou 4 glagons

* Rincez le brin de menthe. Placez-le dans le
verre highball.
*« Mettez les glagons et les autres ingrédients
dans le verre.
+ Ecrasez la menthe légérement avec un pilon
et remuez a laide dune cuillere a mélange

pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot.

@ Cette recette a été créée en 1994 par

Colin Field au bar Hemingway de ['hétel Ritz a
Paris. Il baptisa son cocktail en référence a un
bateau de péche qu'Ernest Hemingway affec-
tionnait -particuliecrement et qui porte le nom
de Pilar.

maison de [I'écrivain qui est devenue un

Celui-ci est exposé dans la

musée, a San Francisco de Paula a Cuba.

* Mettez les glagons et les ingrédients

dans le verre rocks.

* Remuez a laide d'une cuillere a mélange

pendant 8 & 10 secondes. Servez aussitot.



Asian Passion

Short drink a servir a tout moment

¢ 0

POUR 1 VERRE

3 cl de jus de litchi
(a base de jus de fruits concentré)

3 cl de jus de fruit de la Passion
(a base de jus de fruits concentré)

4 cl de ginger* ale

3 ou 4 glagons

Bora Bora
Brew

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

12 cl de jus d'ananas

(pur jus de fruits)

1 tranche d'ananas d'environ
1 cm d'épaisseur

5 cl de ginger* ale

1 cl de sirop de grenadine

4 ou 5 glagons

+ Coupez un morceau triangulaire dans la
tranche d’ananas, sans retirer 'écorce.

+  Mettez les glagons et les autres ingré-
dients dans le verre highball.

+ Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

+ Faites une entaille dans le morceau
d'ananas pour le faire tenir sur le bord du
verre. Servez aussitot.

¢ Mettez les
glagons et les
ingrédients  dans
le verre rocks.

+ Remuez a l'aide
d'une cuillére a
mélange pendant

8 a 10 secondes.
Servez aussit6t.

Bull's Eye

Long drink a servir a tout moment

A4

POUR 1 VERRE

-...

4 cl de jus d'orange pressée

1 cl de sirop de sucre de canne

13 cl de ginger* ale

1 rondelle d’orange non traitée =

4 ou 5 glagons

+ Mettez les glagons, le jus
d'orange, le sirop de sucre
et le ginger ale dans le
verre highball.

* Remuez a laide d'une
cuilere a mélange pen-
dant 8 & 10 secondes.

J Placez la  rondelle

d'orange dans le verre.

Servez aussit6t.

:@ Le Bulls Eye,

qui date de la fin du
Xix' siécle, est I'une des
plus anciennes recettes

de cocktail sans alcool.



Florida

Long drink a servir

a tout moment
]
POUR 1 VERRE

6 cl de jus d'orange (pur jus

de fruits)

4 cl de jus de pamplemousse pressé

4 cl d'eau gazeuse

2 cl de sirop de sucre de canne \

2 cl de jus de citron pressé 'k 3
4 ou 5 glacons
LS

* Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre highball.

. Remuez a laide d'une cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes. Servez
aussitot.

@ Ce cocktail sans alcool était trés

populaire au début des années vingt a
Londres.

2 cl de sirop de grenadine

4 ou 5 glacons

+ Mettez les glagons et
les ingrédients dans le
verre highball.

+ Servez aussitdt sans

remuer.

lced Tea

Long drink a servir

a tout moment

=
S|
POUR 1 VERRE
15,5 cl de thé de Ceylan
1,5 cl de jus de citron pressé

1 cl de sirop de sucre
de canne

1 rondelle de citron
non traité

4 ou 5 glagons

Grapefruit
Cooler

Long drink a servir

a tout moment
=

|.:_—'.4
POUR 1 VERRE

8 cl de jus de
pamplemousse
(pur jus de fruits)

8 cl d'eau gazeuse

* Préparez le thé, filtrez-le et laissez-le
refroidir.

* Mettez les glagons, le thé, le jus de citron
et le sirop de sucre dans la partie inférieure
du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

*« Versez le contenu du shaker dans le
verre highball.

« Placez la rondelle de citron dans le verre.

Servez aussitot.



Lemonade

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

2 cl de jus de citron pressé

1 cl de sirop de sucre de canne
15 cl d’eau minérale plate
1/2 rondelle de citron non traité

4 ou 5 glagons

Mango Sparkle

Short drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE

5 cl de jus de mangue (a base de jus de fruits
concentré)

2 cl de jus de pomme (pur jus de fruits)

3 cl de lemon*-lime soda

1 rondelle de citron vert non traité

3 ou 4 glagons

* Mettez les glacons, le jus de mangue, le
jus de pomme et le lemon-lime soda dans
le verre rocks.

*+ Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Placez la rondelle de citron vert dans le

verre. Servez aussitot.

¢ Mettez les glagons, le jus de

citron, le sirop de sucre et l'eau

dans le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a

mélange pendant 8 a 10 secondes.

* Placez

la demi-rondelle de citron

dans le verre. Servez aussitot.

Passion
Cooler

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

10 cl de jus de fruit de la Passion
(a base de jus de fruits concentré)

6 cl de lemon*-lime soda
2 cl de jus de citron pressé

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et les ingré-
dients dans le verre highball,

* Remuez a laide d'une cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes.

Servez aussitot.



-

Planter's
Punchless

Long drink a servir

POUR 1 VERRE

4 d de jus de pomme (pur jus

2 cl de jus de citron vert pressé
1 cl de sirop de grenadine

12 cl de lemon*-lime soda

1/8 de citron vert non traité

4 ou 5 glagons

» Mettez les glagons pilés,

*« Mettez les glagons et les ingrédients
(sauf le citron vert) dans le verre highball.

* Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

Purple
Pash

Long drink a servir

a tout moment

a tout moment =
S g
- | |
'.__—_]
= POUR 1 VERRE

11 cl de jus de litchi (a base
de jus de fruits concentré)

de fruits) 5.5 cl d'eau gazeuse
1.5 cl de sirop de framboise

1 rondelle de citron vert
non traité

4 ou 5 glagons pilés (> p. 59)

le jus de litchi, I'eau et le
sirop de framboise dans le

verre highball.

pendant 8 & 10 secondes. * Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange

* Placez, sans le presser, le quartier de

pendant 8 a 10 secondes.

citron vert dans le verre. Servez aussitot. * Ajoutez la rondelle de citron vert. Servez

aussitot.

Raspberry
Squash

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

2 cl de jus de citron pressé

7 cl d'eau gazeuse

1 cl de sirop de framboise

1 rondelle de citron non traité

3 ou 4 glagons

* Mettez les glagons, le jus de citron, I'eau
et le sirop de framboise dans le verre rocks.

* Remuez a laide d'une cuillere a mélange
pendant 8 a 10 secondes.

* Placez la rondelle de citron dans le verre.

Servez aussitot.

Variante : le Lemon Squash

En remplacant le sirop de framboise par
du sirop de sucre, on obtient un Lemon
Squash, un short drink au godt de citron
plus prononcé, idéal a tout moment. Ce
short drink était I'un des cocktails sans
alcool les plus populaires a la fin du

xix' siécle.



Un cocktail de « petite princesse »

Le long drink Shirley Temple (ci-
contre) a été créé en hommage a la
star-enfant (photographiée ici en 1934)
du cinéma hollywoodien des années

trente, que le président américain

S h I rI ey Tem p I e Franklin ~ Roosevelt  félicita un  jour

Long drink a servir a tout moment L |
pour son « optimisme contagieux ».

Née en 1928 en Californie, elle joua

POUR 1 VERRE

entre 1931 et 1949 dans une quaran

8 dld g B taine de films dont la Petite Princesse

8 ¢l de lemon*-lime soda de Walter Lang, tourné en 1939.

1 cl de sirop de grenadine
1/8 de citron vert non traité

4 ou 5 glagons

+ Mettez les glagons, le ginger ale, le SOUthSlde
lemon-lime soda et le sirop de grenadine

dans le verre highball. C O O I e r

* Remuez a l'aide d'une cuillére & mélange Long drink a servir |
pendant 8 & 10 secondes. a tout moment {
+ Pressez le quartier de citron vert au-dessus

et placez-le dans le verre. Servez aussitot. *

POUR 1 VERRE

2 cl de jus de citron vert pressé

3 ou 4 feuilles de menthe

1 brin de menthe N -
1 cl de sirop de sucre de canne

15 cl d'eau gazeuse

1/2 rondelle de citron vert non traité

8 ou 10 glacons

* Rincez toute la menthe a l'eau

fraiche. Mettez 5 ou 6 glagons, les

feuilles de menthe, le jus de citron

vert et le sirop de sucre dans la

partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du

shaker et agitez vivement celui-ci pendant

8 & 10 secondes.

+ Mettez 3 ou 4 glagons dans le verre highball,
puis filtrez le contenu du shaker au-dessus du
verre a laide d'une passoire a glagons et d'une
passoire a pulpe.

* Ajoutez l'eau gazeuse. Placez la demi-
rondelle de citron vert et le brin de menthe
dans le verre. Servez aussitot.




Baby
Breeze

Long drink a servir
a tout moment
=

=

POUR 1 VERRE

10 cl de pur jus d'ananas
(pur jus de fruits)

1 tranche d'ananas
d'environ 1 cm d'épaisseur

7 cl de jus de canneberge
(a base de jus de fruits concentré)

1 cl de jus de citron vert pressé

4 ou 5 glacons

Strawberry
Cooler

Long drink a servir
a tout moment

=l
POUR 1 VERRE
1,5 cl de jus de citron pressé

4 fraises

1 cl de sirop de sucre de canne

10 cl d'eau gazeuse

4 ou 5 glacons

+ Coupez un morceau trian-
gulaire dans la tranche d'ana-
nas, sans retirer 'écorce.

Mettez les  glagons
autres  ingrédients  dans
tie inférieure du shaker.

+ Austez la partie supéri
du shaker et agitez
celui-ci pendant 8 a 10 secondes.
+ Versez le contenu du shaker
dans le verre highball.

le bord du verre. Servez aussitot.

vivement

Faites une entaille dans le mor-
ceau d'ananas pour le faire tenir sur

les fraises a leau fraiche et

gardez le quart d'un fruit pour le décor.

Ecrasez les autres & l'aide d'un pilon

pour obtenir la consistance d'une purée.

Mettez les glagons, le jus de citron, le

sirop de sucre de canne et la purée de

fraise dans la partie inférieure du shaker.

Ajustez la partie supérieure du shaker

agitez vivement celui-ci pendant 8 a

10 secondes.
Versez

Rincez

et
le contenu du shaker dans le

verre highball. Ajoutez l'eau gazeuse et le
quart de fraise. Servez aussitot.

et
la

eure




Banana Juicer

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

10 d de nectar
de banane

8 cl de jus de Tl |
pomme (pur jus I
de fruits)

1 cl de jus de citron
vert pressé

4 ou 5 glacons

+  Mettez les glagons
et les ingrédients dans

la partie inférieure du
shaker.
+ Ajustez la partie &

supérieure du shaker et

agitez vivement celui-ci

pendant 8 a 10 secondes.

+ Versez le contenu du shaker dans le
verre highball. Servez aussitot.

Cinderella

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

5 d de jus d'orange (pur jus de fruits)
5 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
2 cl de jus de citron pressé

3 ou 4 glacons

+  Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ \Versez le contenu du shaker dans le verre
rocks. Servez aussitot.

California
Smoothie

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

11 cl de jus d'orange (pur jus
de fruits)

4 fraises
1 cl de sirop de sucre de canne

3 ou 4 glagons pilés (> p. 59)

+ Rincez les fraises a l'eau fraiche.

+ Mettez les glagons pilés et les autres
ingrédients dans le mixeur.

+ Mixez en réglant sur vitesse lente pen-
dant 20 a 30 secondes.

+ Versez le contenu du mixeur dans le
verre highball. Servez aussitot.



Cranberry
Colada

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
14 cl de jus de canneberge
(a base de jus de fruits
concentré)

8 cuill. a mélange de creme
de coco (en conserve)

4 ou 5 glagons

+ Mettez les glagons, le jus V
de canneberge et la creme de
coco dans la partie inférieure du
shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Versez le contenu du shaker dans
verre highball. Servez aussitot.

le

Gentle
Breeze

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

10 cl de jus de pamplemousse
(pur jus de fruits)

7 cl de jus de canneberge
(a base de jus de fruits concentré)

1 cl de jus de citron vert pressé
1 rondelle de citron vert non traité

4 ou 5 glagons

Crazy Navel

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

10 cl de jus d'orange
(pur jus de fruits)

7 d de nectar de péche

1 cl de sirop de grenadine t

* Mettez les glagons, le jus d'orange, le
nectar de péche et le sirop de grenadine
dans la partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* Versez le contenu du shaker dans
verre highball.

+ Placez le quartier d'orange dans le verre.
Servez aussit6t.

1 quartier d'orange non traitée

4 ou 5 glagons

le

*+ Mettez les glagons, le jus de
pamplemousse, le jus de can-

neberge et le jus de citron dans

la partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du
shaker et agitez vivement celui-ci
pendant 8 a 10 secondes.

+ Versez le contenu du shaker

dans le verre highball.

* Placez la rondelle de citron dans

le verre. Servez aussitét.




Madras Special

Long drink a servir a tout moment *  Mettez les glagons, le jus d'orange,
= le jus de canneberge et le jus de citron

dans la partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supérieure du

shaker et agitez vivement celui-ci

pendant 8 a 10 secondes.

7 cl de jus de canneberge (& base de jus de + Versez le contenu du shaker dans
fruits concentré)

I_'__]
POUR 1 VERRE

10 cl de jus d'orange (pur jus de fruits)

le verre highball.
1 cl de jus de citron pressé + Placez la rondelle d'orange dans
1 rondelle d'orange non traitée le verre. Servez aussitot.

4 ou 5 glagons

Short drink a servir a tout moment

Mango
Breeze

Long drink a servir

| =

POUR 1 VERRE

P ] 7 cl de jus de pomme (pur jus de fruits)

r.._'l_-

1 pomme rouge

2 cl de jus de citron vert pressé
Z-:J

POUR 1 VERRE

1 cl de sirop d'orgeat

3 ou 4 glagons
13 cl de jus de mangue

(a base de jus de fruits

) + Rincez la pomme. Coupez-en un quart,
concentré)

sur lequel vous préléverez 2 fines tranches.
+ Mettez les glagons, le jus de pomme, le
jus de citron et le sirop d'orgeat dans la
partie inférieure du shaker.

* Ajustez la partie supé-

rieure du shaker et agi-

tez  vivement  celui-ci

4 cl de jus de
canneberge (a base de
jus de fruits concentré)

| cl de jus de citron vert
pressé

4 ou 5 glagons

+ Mettez les glagons, le jus de mangue, le pendant 8 a 10 secondes.
jus de canneberge et le jus de citron dans + Versez le contenu du
la partie inférieure du shaker. shaker dans le verre
+ Ajustez la partie supérieure du shaker rocks.

et agitez vivement celui-ci pendant 8 a + Placez les fines
10 secondes. tranches de pomme
+ Versez le contenu du shaker dans le dans le verre. Servez

verre highball. Servez aussitot. aussitot.




idées

Quelques
accompagner les cocktails sans alcool :

d'amuse-gueule pour

m aumoniéres de laitue a la mousse
de thon

m frittata au poivron rouge

m mini-brochettes de courgette
a la menthe, feta et olives noires

m tzatziki a la concassée de tomate
m méli-mélo de fruits a l'eau de fleur
d'oranger

» recettes page 286






Pain
Cutter

Les débuts de la prohibition =
Long drink a ‘
L'interdiction de consommer de [lalcool démarra en 1845. i
servir a tout -
dans ['Etat du Maine. L'année 1869 vit la création du parti moment F
de la Prohibition et, en 1893, la Ligue « anti-saloons » I
organisa la propagande anti- =) -~
alcool a [échelle  nationale. POUR 1 VERRE
Le 16 janvier 1919, 36 Etats 7Gdeliusdiordigs

(pur jus de fruits)

ratifierent un amendement _—
7 d de jus d'ananas

interdisant de fabriquer, trans- (pur jus de fruits)
porter, vendre et consommer 8 cuill. a mélange de )4
créme de coco e d

des boissons alcoolisées de G o) =

plus de 05 % Vol. Enfin, 1 tranche d'ananas de

en octobre 1919 parait le Oisties bl ieseur eniiien

4 ou 5 glagons

« National Prohibition Act ». L'application de la loi donna :
+ Mettez les glagons, le jus d'orange, le jus
d'ananas et la créme de coco dans la par-
tie inférieure du shaker.

¢+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ \Versez le contenu du shaker dans le
verre highball.

+ Placez la tranche d'ananas dans le verre.
Servez aussitot.

lieu parfois a des mesures spectaculaires . on voit ici la

police vider des barrils de biére directement dans la rue.

Passion
Breeze

Long drink a servir * Mettez les glagons et les ingrédients
a tout moment dans la partie inférieure du shaker.
r + Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.
+ Versez le contenu du shaker dans le

6 cl de jus d'orange (purjus de fruits) e highball. Servez aussitot.
6 cl de jus de fruit de la Passion
(a base de jus de fruits concentré)

POUR 1 VERRE

6 cl de jus de canneberge (a base
de jus de fruits concentré)

4 ou 5 glacons




Pink Banana

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

8 cl de nectar de banane

3 cl de jus d'orange pressée
1 cl de sirop de grenadine

3 ou 4 glagons

*  Mettez les glagons et

les ingrédients dans la

partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supé-

rieure du shaker et agitez
vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Versez le contenu du shaker
dans le verre rocks. Servez aussitot.

Yellow Bear

Short drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE

7 d de jus de fruit de la Passion

(a base de jus de fruits concentré)

2 cl de jus de citron pressé
1 cl de sirop lime* cordial

3 ou 4 glagons

+  Mettez les glacons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.
+ Ajustez la partie supérieure du shaker

et agitez vivement celui-ci
10 secondes.

+ \ersez le contenu du shaker dans

verre rocks. Servez aussitot.

(I
’f

Virgin "5
Colada

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
14 cl de jus d'ananas
(pur jus de fruits)

8 cuill. a mélange de
créme de coco
(en conserve)

1/4 de tranche d'ananas
d'environ 0,5 cm
d'épaisseur

4 ou 5 glagons

* Mettez les glagons et

les ingrédients dans la

partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

* \Versez le contenu du shaker dans le
verre highball.

* Placez le morceau d'ananas dans le
verre. Servez aussitot.



Les cocktails aux legumes

.

Bunny Shame

Long drink & servir & tout moment +  Mettez les glagons et les ingrédients
=" F—r dans le verre a mélange.

' + Remuez a laide d'une cuillere & mélange

pendant 8 a 10 secondes.

+ Filtrez au-dessus du verre highball a l'aide

16 cl de jus de carotte (purjus)  §yng passoire  glagons. Servez aussitdt.
1 cl de jus de citron pressé

Lal
Jl =]
POUR 1 VERRE

0,5 cl de Worcestershire* sauce

3 ou 4 gouttes de sauce Tabasco rouge @ Ce long drink sera apprécié par
1 pincée de sel de céleri les amateurs de cocktails épicés.

1 pincée de poivre noir

5 ou 6 glagons

Cucumber
Cooler

Long drink a servir a tout moment

Pl —
= i

L |.]
] |.:_—_]
POUR 2 VERRES

4 d de jus de citron vert pressé
1/2 concombre

2 cl de sirop de sucre de canne
20 cl d'eau gazeuse

8 a 10 glagons

* Rincez le demi-concombre a l'eau fraiche et
coupez-le en morceaux.
+ Mettez le jus de citron vert, le sirop de sucre
de canne et les morceaux de concombre dans
le mixeur.

+ Mixez en réglant sur vitesse lente pendant

5 a 10 secondes puis sur vitesse rapide 15 a

30 secondes.

+ Mettez les glagons dans les 2 verres highball.

+ Répartissez le contenu du mixeur dans les verres.
Ajoutez I'eau gazeuse. Remuez et servez aussitot.




Holy Mary

Long drink a servir

a tout moment C;_ :
+ Mettez les glagons et -\Hi
les ingrédients dans le e

verre a mélange. + Mettez les glagons, le jus de

=t

Rabbit
Cooler

POUR 1 VERRE

16 d de jus de tomate

ur jus;
(purjus) Long drink a servir
0,5 cl de jus de citron N
a tout moment
pressé

|
0,5 cl de Worcestershire*

sauce =l

3 ou 4 gouttes de sauce POUR 1 VERRE

Tabasco rouge 11 cl de jus de carotte
(pur jus)

6 cl d'eau gazeuse

1 pincée de sel de céleri

1 pincée de poivre noir

5 ou 6 glagons 1 cl de jus de citron vert pressé
1 zeste de citron vert non traité

4 ou 5 glacons

* Remuez a l'aide d'une cuillére a mélange carotte, l'eau et le jus de citron
pendant 8 & 10 secondes. dans le verre highball.
* Filtrez au-dessus du verre highball a 'aide * Remuez a l'aide d'une cuillére a
d'une passoire a glagons. Servez aussitot. mélange pendant 8 & 10 secondes.
] + Prélevez un long zeste de citron -
- »;ﬁ Ce cocktail est également vert avec un couteau économe. T- _
appelé Virgin Mary ou Bloody Shame. Pressez-le au-dessus du verre pour

extraire son essence et placez-le dans
le verre. Servez aussitot.

1933, la fin de la prohibition américaine

Au ceoeur de la prohibition, le commerce des boissons alcoolisées est entiérement aux mains de gangs,
les « bootleggers », dont les rivalités sont d'une grande violence. Le massacre de la Saint-Valentin,

perpétré a Chicago le 14 février 1929, en fut un exemple.
C'est I'heure de gloire d'Al Capone et du « syndicat du
crime », mais aussi la grande époque des bars clandes-
tins. Face a | échec de la prohibition, le président Franklin
Roosevelt propose son abolition dans son programme
électoral de 1932. L'amendement qui y met fin est voté le
6 décembre 1933. La nouvelle provoque des scenes de
liesse chez les opposants a la prohibition. ici, a New York,
la foule acclame a la sortie dune brasserie un camion

chargé de barrils de biere.



Rabbit
Sunrise

Long drink a servir

a tout moment

POUR 1 VERRE
12 cl de jus de carotte
(pur jus)
4,5 cl de jus d’orange pressée
0,5 cl de jus de citron pressé
1 cl de sirop de grenadine
1 rondelle de citron

4 ou 5 glagons

* Mettez les glacons, le jus de carotte,

le jus d'orange et le jus de citron dans le

verre highball.
* Remuez a Tlaide dune cuillere a
mélange pendant 8 a 10 secondes.
* Versez lentement le sirop de grenadine
au centre du verre.
+ Placez la rondelle de citron dans le

verre. Servez aussitot.

Tomato &
Cucumber
Sparkle

Long drink a servir

a tout moment

POUR 2 VERRES

1/2 concombre

6 cl de jus de tomate (pur jus)
2 cl de sirop de sucre de canne
2 cl de jus de citron pressé

16 cl d’eau gazeuse

8 a 10 glagons

. Rincez le demi-concombre a [I'eau
fraiche et coupez-le en morceaux.

* Mettez le jus de tomate, le sirop de
sucre, le jus de citron et les morceaux de
concombre dans le mixeur.

* Mixez en réglant sur vitesse lente pen-
dant 5 a 10 secondes puis sur vitesse

rapide 15 a 30 secondes.

*  Mettez les glagons dans les 2 verres
highball. Versez le contenu du mixeur dans
les verres. Ajoutez l'eau gazeuse. Remuez

et servez aussitot.

Les cocktalls onctueux '

GOIden Scream * Mettez les glagons

Short drink a servir en digestif

POUR 1 VERRE

4 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
2 cl de creme liquide UHT

1 cl de sirop de sucre de canne

5 ou 6 glacons

et les ingrédients dans

la partie inférieure du

shaker.

» Ajustez la partie supérieure

du shaker et agitez vivement celui-

ci pendant 8 a 10 secondes.

* Filtrez au-dessus du verre martini a
laide d'une passoire a glagons. Servez

aussitot. 1;



Milky
Mango

Long drink a servir
a tout moment

=

S
POUR 1 VERRE
7 cl de nectar de mangue
10 cl de lait entier UHT
1 cl de sirop de framboise
5 ou 6 glagons
les
infé- =

J Mettez  les et
ingrédients  dans
rieure du shaker.

« Ajustez la partie supérieure
du shaker et agitez vivement
celui-ci pendant 8 a 10 secondes.

¢ Filtrez au-dessus du verre highball a l'aide

d'une passoire a glagons. Servez aussitot.

glagons
la partie

Parson's
Special

Long drink a servir a tout moment

POUR 1 VERRE
8,5 d de jus d'orange (pur jus de fruits)
1,5 cl de jus de citron pressé
1 cl de sirop de grenadine
1 jaune d'ceuf
5 cl d'eau gazeuse
1 rondelle d'orange non traitée
1 rondelle de citron non traité
4 ou 5 glagons \

\

Parisette

Short drink a servir
a tout moment (
r:_:-

¥
POUR 1 VERRE

1 cl de sirop de
grenadine

20 cl de lait entier UHT

3 ou 4 glagons

* Mettez
le sirop de
et le lait dans
highball.

* Remuez a l'aide d'une

les glagons,
grenadine
le verre

cuillere a mélange pen-

dant 4 ou 5 secondes.

Servez aussitot.

1
)
—l

o Mettez les le

jus
d'orange, le jus de citron, le sirop

glagons,

de grenadine et le jaune d'ceuf,
dans la partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du
shaker et agitez vivement celui-ci
pendant 8 a 10 secondes.

+ Versez le contenu du shaker dans le
verre highball. Ajoutez l'eau gazeuse
et remuez.

+ Placez les rondelles d'orange et de
citron dans le verre. Servez aussitot.



Pink
Pineapple

Long drink a servir
a tout moment
=
=)
POUR 1 VERRE
10 cl de jus d'ananas (pur jus de fruits)
4 cl d'eau gazeuse
1,5 cl de jus de citron pressé
1,5 cl de blanc d'ceuf

1 cl de sirop de grenadine

4 ou 5 glagons

Un cocktail médicament ?

Le Prairie Oyster (> ci-contre) est lun des
premiers  cocktails vanté pour ses vertus
contre

thérapeutiques, notamment

maux de téte et tous les ftroubles liés a un
| —
abus d'alcool. Cette recette apparait a Londres
dans les années 1870, mais elle semble avoir été créée
en Allemagne ou elle est trés populaire jusque
dans les années soixante. Pour en tirer les meilleurs
bénéfices, il était conseille de prendre tout le short
drink dans la bouche et de « mécher » le jaune d'ceuf

avant d’avaler.

+ Mettez les glagons et les ingrédients dans
la partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du shaker
et agitez vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Versez le contenu du shaker dans le verre
highball. Servez aussitot.

%ﬁ"} L'utilisation du shaker mais

surtout Il'ajout d'un peu de blanc d'ceuf
permet de donner un aspect bien mous-

seux a ce long drink.

Prairie
Oyster

Short drink a servir

‘ a tout moment
—————
-|'

POUR 1 VERRE

1 jaune d'ceuf

0,5 cl de Worcestershire* sauce

0,5 cl de vinaigre

2 cuill. a mélange de ketchup

3 ou 4 gouttes de sauce Tabasco rouge

1 pincée de poivre noir

+ Mettez les ingrédients dans le verre rocks.
+ Servez aussitot sans remuer.




Pour rester aussi agile qu'un chat
Le Pussy Foot [patte de chaton] (> ci-
contre) a été créé en 1920 par Robert

Pussy

Venneire, barman a [Embassy Club a

Londres. Il inventa ce cocktail sans alcool Foot
(qui comportait a l'origine des feuilles de Long drink 3 servir
menthe fraiche) pour témoigner de son a tout moment

admiration ~ pour  Pussyfoot  Johnson,

I'apétre de [la prohibition aux Etats-Unis. L

Celui-ci tenta de faire propagande en FOCINVERRE
: 13 cl de jus d'orange ;
Angleterre en 1920, mais son voyage fut (O

de courte durée car les Anglais se mon- 1 ¢l de sirop de grenadine

trérent hostiles a ses idées. 1 ¢l de jus de citron pressé
1 cl de jus de citron vert pressé
1 jaune d'ceuf

4 ou 5 glacons » — 4

+ Mettez les glagons et les ingrédients
dans la partie inférieure du shaker.

+ Ajustez la partie supérieure du shaker et
agitez  vivement celui-ci pendant 8 a
10 secondes.

+ Versez le contenu du shaker dans le
verre highball. Servez aussitot.

Vanilia
vandii Milkshake
}' Long drink & servir + Mettez la glace a la vanille et le lait dans
. a tout moment le mixeur. Mixez en réglant sur vitesse lente
\ pendant 15 & 20 secondes.
« Versez le contenu du mixeur dans le

ﬂ verre highball. Placez la gousse de vanille

POUR 1 VERRE v

dans le verre. Servez aussitot.

IF' 8 cl de glace a la vanille
|

(2 boules de glace) ) )
Variante : le Strawberry Milkshake

10 cl de lait entier UHT d "
En remplacant la glace a la vanille par

1 gousse de vanille de la glace a la fraise, on obtient un
Strawberry  Milkshake, un long drink

plus fruité, idéal a tout moment.






Les recettes

d'amuse-gueule

L'art du cocktail est indissociable du
plaisir de réunir quelques invités pour
partager un moment festif. Classiques
ou inattendus, avec ou sans alcool, les
cocktails seront mieux appréciés s'ils
sont accompagnés d'un assortiment
d'amuse-gueule, destinés a mettre

en valeur la force ou la douceur de

la boisson servie ; rappelons qu'il est
déconseillé de boire de l'alcool a jeun.
Il convient de proposer 6 a 8 piéces
par personne, voire une bonne
douzaine si aucun repas n'est prévu
ensuite. A I'neure de I'apéritif, en
particulier avec les cocktails secs, ne
seront offerts que des amuse-gueule
salés. Les sucrés seront plutot réserves
a la fin d'un apéritif dinatoire, ou
dégustés en accompagnement de
cocktails liquoreux ou onctueux.

Dans les pages qui suivent sont
regroupées des recettes pour chaque
type de cocktail, mais il est tout a fait
possible de varier les accords, voire d'en
inventer d'autres, en alternant formes
et présentations (canapés, brochettes,
verrines, mini-tartelettes, cuilléres

garnies, etc.).

0%

Dans tous les cas, il est conseillé

de privilégier les produits de saison et
de jouer sur les contrastes de saveur,

de texture et de couleurs.

Chaque théme proposé ci-aprés peut
étre I'occasion d'une escapade culinaire :
saumon ou hareng avec la vodka pour
une ambiance nordique, mariage
fromage-fruit a I'anglaise pour le gin,
coleslaw et bacon dans la pure tradition
nord-américaine pour le whisky, surprises
créoles avec le rhum, guacamole et
tequila pour une note mexicaine, caviar
et langoustine pour sublimer le godt de
notre champagne, etc. Autant de
combinaisons qui font largement appel
aux épices, herbes et aromates.

La plupart de ces amuse-gueule
peuvent étre confectionnés a l'avance,

parfois la veille, voire assemblés ou

réchauffés juste avant le service.
Il est plus conseillé de
réserver les derniers
instants a la seule
préparation des
cocktails car ceux-ci
se servent toujours

sans attendre.



a base de
vodka

Canapés de pomme de terre au saumon mariné

POUR 4 PERSONNES (OU 16 PIECES)

A PREPARER 2 JOURS A L'AVANCE
PREPARATION 30 MIN

CUISSON 15 A 20 MIN

MARINADE 48 H

2 filets de saumon de 200 g chacun avec la

peau ® 3 pommes de terre moyennes
(charlotte) m 2 brins d'aneth frais ® Sel

POUR LA MARINADE

10 brins d'aneth 20 g de gros sel de mer
15 g de sucre en poudre | 1/2 cuill. a
café de poivre blanc concassé

POUR LA SAUCE

1 1/2 cuill. & soupe de moutarde douce
(Savora) @ 1/2 cuill. a café de sucre en
poudre S 8 cl d'huile d'arachide ® 1 cuill. a
café de vinaigre de vin

1 Deux jours avant, préparez la mari-
nade. Rincez l'aneth, séchez-le puis
hachez grossierement les feuilles et les
tiges. Mélangez le tout avec le gros sel,
le sucre et le poivre concasseé.

2 Posez un filet de saumon coté peau
sur 3 feuilles de film étirable. Répar-
tissez la marinade sur la surface du filet.
Posez dessus, coté chair, le second filet.
Enveloppez les filets dans le film.
Mettez-les dans un plat creux. Posez une
planche et une boite de conserve
dessus pour quils soient compresseés.
Mettez le plat 48 heures au réfrigérateur.
Retournez les filets toutes les 12 heures.

3 le jour méme, faites cuire les
pommes de terre dans leur peau a l'eau

bouillante légérement salée pendant
15 a 20 minutes. Laissez-les
puis mettez-les au réfrigérateur.

4 Quand les pommes de terre sont
bien froides, pelez-les. Coupez-les pour
avoir 16 rondelles de 1,5 cm d'épaisseur.

5 Déballez les filets de saumon. Posez-
les cOté peau sur une planche a décou-
per. Détailez-les en fines lamelles sans
la peau. Disposez 1 ou 2 lamelles sur
chaque rondelle de pomme de terre.

6 Préparez la sauce. Mélangez la mou-
tarde et le sucre. Versez tout en remuant
['huile en filet puis le vinaigre.

7 Mettez un peu de sauce sur chaque
canapé. Décorez avec l'aneth. Présentez le
reste de sauce dans une coupelle.

refroidir

Tartare de hareng aux betteraves sur canapés

POUR 4 PERSONNES

(OU 12 BOUCHEES)

PREPARATION 25 MIN

2 filets de hareng doux a I'huile ® 1 petite

betterave rouge cuite 1 baguette au pavot
(ou aux céréales) ® 2 brins de ciboulette

POUR LA SAUCE

150 g de fromage blanc ® 5 brins de
ciboulette @ 2 échalotes ® 1 cuill. a café
de jus de citron ® Sel et poivre du moulin

1 Préparez la sauce. Dans un bol,
mettez le fromage blanc, les brins de
ciboulette lavés puis ciselés, les écha-
lotes hachées trés finement et le jus de
citron. Salez, poivrez et mélangez.

2 Séchez les filets de hareng avec
du papier absorbant. Refirez les arétes
éventuelles a l'aide d'une pince a épiler.
Découpez les filets en lanieres puis en
petits cubes d’environ 0,5 cm de coté.

3 Préchauffez le gril du four.

4 Pelez la betterave rouge et détaillez-la
en petits cubes d'environ 0,5 cm de coté.

5 Découpez 12 tranches de baguette
et faites-les griller des 2 cotés.

6 Au dernier moment, tartinez chaque
tranche d'une couche de fromage blanc.
Répartissez dessus les cubes de hareng
puis les cubes de betterave. Décorez de
brins de ciboulette.



Tagliatelles de concombre au tarama

POUR 4 PERSONNES (OU
PREPARATION 20 MIN

12 PIECES)

1 concombre ® 125 g de tarama ® 1 cuill. a
soupe de créme fraiche épaisse ®m 25 g
d'ceufs de saumon ® 2 brins de cerfeuil

= Sel fin

1 Rincez et essuyez le concombre. Avec

un couteau économe, épluchez-le en
conservant 1 cm de peau entre chaque
bande épluchée. Retirez les extrémités.
Coupez 12 rondelles de concombre de

1 com d'épaisseur et disposez-les dans

un plat.

2 Toujours avec le couteau économe,

coupez le reste du concombre en
lanieres fines sur toute la longueur.
Répétez I'opération jusqu'aux graines.
Mettez les laniéres au fur et a mesure

dans une jatte remplie d'eau salée avec
des glacons. Laissez-les 10 minutes dans
I'eau glacée.

3 Dans un bol, mélangez le tarama
avec la créeme fraiche.

4 Egouttez les laniéres de concombre
dans une passoire. Séchez-les avec du
laniéres de

papier absorbant. Prenez 4

concombre et enroulez-les cote a cote
autour de 2 doigts afin de former un

tonnelet ; rabattez sous la base du

tonnelet le bout des lanieres. Posez

chaque tonnelet sur une rondelle de

concombre. Garnissez  les  tonnelets
avec le mélange tarama-creme fraiche a
I'aide d'une petite cuillére.

5 Ajoutez sur le dessus les oceufs de
saumon. Parsemez de pluches de cer-

feuil. Gardez au réfrigérateur jusqu'au

moment de servir.

Tomates cerises aux deux garnitures

POUR 4 PERSONNES (OU 16 PIECES)
PREPARATION 25 MIN

CUISSON 40 MIN

16 grosses tomates cerises ® 1 aubergine
de 350 g = 1
légumes ® 2 cuill. & soupe de mayonnaise

boite de macédoine de

® 6 brins d'aneth frais g 1 oignon moyen ®
1 cuill. a café de jus de citron ® 3 cuill.
a soupe dhuile dolive | Sel et poivre

du moulin

1 Préchauffez le four a 210 °C (therm. 7).

2 Rincez et essuyez l'aubergine avec du
papier absorbant. Tapissez la léchefrite du
four d'une feuille d'aluminium et posez
l'aubergine dessus. Faites cuire 40 minutes

en retournant I'aubergine 2 ou 3 fois.

3 Rincez et essuyez les tomates en gar-

dant les pédoncules. Découpez le haut
de chaque tomate pour faire des petits
chapeaux. A l'aide d'une petite cuillére,
Parsemez l'intérieur

évidez les tomates.

avec 1 pincée de sel. Retournez les
tomates sur du papier absorbant.

4 Egouttez la macédoine de légumes dans
une passoire. Rafraichissez-la sous l'eau
puis séchez-la sur du papier absorbant.

5 Mettez 6 cuillerées a soupe de macé-
doine de dans un

légumes saladier,

ajoutez la mayonnaise et mélangez.
Rincez I'aneth et coupez les feuilles de
3 tiges au-dessus du saladier. Salez,

poivrez et mélangez a nouveau.

6 Epluchez I'oignon. Réapez-le sur les
gros trous d'une répe dans une jatte.
Coupez les feuilles des 3 derniéres tiges
d'aneth au-dessus de la jatte.

T Retirez l'aubergine du four. Fendez-la
en deux. A laide d'une cuillére, retirez-
en la chair, mettez celle-ci dans une
passoire et pressez avec le dos d'une
cuillere. Ecrasez-la ensuite & la four-
chette et mettez-la dans la jatte. Ajoutez
le jus de citron et [huile d'olive. Salez,
poivrez et mélangez.
8 Répartissez le caviar d'aubergine
dans 8 tomates cerises et la macédoine
de légumes dans les 8 autres. Recouvrez

chacune avec son chapeau et servez.

Concassée d'ananas et de fraises au romarin

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 20 MIN

MACERATION 2 H

200 g de fraises ® 1/2 ananas Victoria ®

3 brins de romarin de 10 cm de long
® 50 g de sucre roux en poudre

1 Rincez les fraises avec leur pédoncule.

Séchez-les sur du papier absorbant.

Retirez les pédoncules. Coupez les
fraises en morceaux. Mettez ceux-ci dans

un saladier.

2 Rincez et séchez les brins de romarin.
Détaillez-les en petits bouquets. Ajoutez
ceux-ci dans le saladier et mélangez-les
aux fraises. Parsemez de 25 g de sucre.
Couvrez d'un film étirable. Laissez macé-

rer au frais pendant 2 heures.

3 Retirez  I'écorce  du demi-ananas
et éliminez les « yeux » a laide d'un
couteau pointu. Détaillez la pulpe en

petits cubes dans une assiette creuse

pour pouvoir récupérer ensuite le jus.

Parsemez de 25 g de sucre.

4 Répartissez dans le fond de 4 gobe-

lets en verre wune premiére couche
d'ananas puis une couche de fraises,
une seconde couche d'ananas et termi-
nez par des fraises.

5 Mélangez les jus de fraise et d'ana-
nas et versez le mélange sur la concas-
sée de fruits. Décorez chaque gobelet
d'un brin de romarin. Servez avec des

petites cuilléres.



Accompagner
les cocktails

a base
de gin

Canapés au stilton, poire et céleri

POUR 4 PERSONNES (OU 8 PIECES)
PREPARATION 15 MIN

150 g de stilton (ou de roquefort) ® 1 poire

m 1 tige de céleri-branche avec les feuilles =
1 cuill. a café de jus de citron ® 8 tranches
de pain aux noix

1 Rincez et essuyez la tige de céleri.

Retirez les feuilles. Epluchez la tige pour

éliminer les filaments. Coupez-la dans

le sens de la longueur en morceaux

d'environ 7 cm de long, puis retaillez
ceux-ci en fines laniéres.

2 Epluchez la poire, coupez-la en deux
et retirez le cceur. Détaillez chaque moi-
ti¢ de poire en 8 quartiers. Arrosez-les

aussitot de jus de citron.

i. A laide dune fourchette, écrasez le
morceau de stilton en pommade dans
une assiette creuse.

4 Tartinez chaque tranche de pain de
stilton. Disposez dessus 2 quartiers de
poire et 2 béatonnets de céleri-branche.
Gardez les canapés au frais jusqu'au
moment de servir.

Petits currys de poulet et chutney a la mangue

POUR 4 PERSONNES

A PREPARER 2 JOURS A L'AVANCE
PREPARATION 10 MIN + 10 MIN
CUISSON 1 H + 20 MIN

300 g de blancs de poulet (sans la peau)

® 1 oignon ® 1 cuill. & soupe d'huile d'olive

® 1 cuill. & café de bouillon de volaille
déshydraté ®m 2 cuill. @ soupe de pate de
curry (en bocal) ou 1 cuill. & soupe de curry
en poudre ® 10 cl d'eau ® 15 cl de créme
de coco ® 4 brins de coriandre ® Sel et
poivre du moulin

POUR LE CHUTNEY A LA MANGUE

1 mangue bien mire ® 2 oignons ® 1 cuill.
a soupe dhuile d'arachide ® 25 cl de
vinaigre de cidre a 15 cl d'eau S 1/2 cuill. a
café de gingembre en poudre ® 1/4 cuill. a
café de noix muscade en poudre ® 2 clous
de girofle s 150 g de sucre roux en poudre

m Sel et poivre du moulin

1 Deux jours a lavance, préparez le
chutney a la mangue. Pelez la mangue

et coupez-la en cubes de 1,5 cm de coté.

Pelez et hachez les oignons. Mettez
I'huile a chauffer sur feu vif. Faites-y
revenir les oignons 2 minutes. Ajoutez

le vinaigre, l'eau, les épices et le sucre.

Salez et poivrez. Portez a ébullition.

Laissez mijoter 30 minutes. Incorporez
les cubes de mangue. Laissez de nou-
veau mijoter 30 minutes. Laissez refroidir
puis versez le chutney dans une boite
hermétique. Gardez au réfrigérateur.

2 Le jour méme, découpez les blancs
de poulet en biais en lanieres d'environ

1 cm. Détaillez-les ensuite en cubes.
Salez et poivrez.

J Epluchez l'oignon et hachez-le trés

finement.

4 Mettez Ihuile a chauffer sur feu vif

dans une sauteuse. Faites-y dorer les

cubes de poulet pendant 3 minutes.

Retirez-les de la sauteuse. Ajoutez le

bouillon  déshydraté, I'oignon  haché

et la pate de curry dans la sauteuse.
Laissez cuire 3 minutes en remuant

constamment. Remettez les cubes de

poulet. Mélangez 2 minutes. Versez

leau et la créme de coco. Remuez a
nouveau. Faites cuire sur feu doux
10 minutes. Laissez refroidir.

5 Répartissez dans 4 gobelets en verre
les cubes de poulet puis ajoutez du
Décorez de

chutney a la mangue.

feuilles de coriandre. Servez avec des

petites cuilléres.



Barquettes d'endive au haddock mariné

POUR 4 PERSONNES (OU 12 PIECES)
PREPARATION 20 MIN

MARINADE 30 MIN

CUISSON 4 MIN

150 g de filet de haddock avec la peau

® 6 ceufs de caille ® 1 endive 1 Sel et
poivre du moulin

POUR LA MARINADE

2 cuill. a soupe d'huile d'olive ® 1/2 cuill. a
café de jus de citron ® 1/2 cuill. a café de
poivre vert en grains ® Sel

1 Mettez le filet de haddock dans de
l'eau fraiche. Rincez-le puis essuyez-le
avec du papier absorbant. Posez le filet
de haddock coété peau sur une planche.
Détaillez-le en biais en trés fines
lamelles sans la peau.

2 Préparez la marinade. Versez [huile
et le jus de citron dans un bol. Ajoutez
les grains de poivre vert et écrasez-

les avec le dos d'une cuillere. Salez
légérement. A l'aide d'un pinceau, badi-
geonnez chaque lamelle de poisson de

marinade. Laissez au frais 30 minutes.

J Faites cuire les ceufs de caille dans de

'eau bouillante pendant 4  minutes.
Egouttez-les et mettez-les a rafraichir
dans de l'eau fraiche. Quand ils sont

froids, écalez-les et coupez-les en deux.
Salez et poivrez.

4 Coupez la base de l'endive. Détachez
les feuilles les unes des autres et sélec-
tionnez les 12 plus belles. Lavez celles-
ci, puis

essuyez-les  soigneusement.

Garnissez chacune des 12 feuilles de
4 ou 5 lamelles de haddock et d'un

demi-ceuf de caille.

Mini-brochettes d'avocat aux crevettes

POUR 4 PERSONNES
(OU 8 MINI-BROCHETTES)
PREPARATION 20 MIN

1/2 pamplemousse rose ® 1 gros avocat
m 1 cuill. a soupe de jus de citron =
8 crevettes moyennes décortiquées

POUR LA SAUCE

1 jaune d'ceuf a 1 cuill. & café de moutarde
® 15 cl d'huile d'arachide ® 1 cuill. a café de
jus de citron ® | cuill. a soupe de ketchup

= Quelques gouttes de Tabasco ® Sel et
poivre du moulin

1 Pelez a vif le pamplemousse en reti-
rant en méme temps |'écorce et la peau
blanche. Détachez 4 quartiers, retirez la
membrane qui les entoure puis coupez-
les en 2 dans le sens de la longueur.

2 Coupez l'avocat en 2 et retirez le
noyau. A l'aide dune cuillere parisienne
(@ boule), prélevez 8 billes de pulpe.
Mettez celles-ci dans un saladier. Arrosez-
les de jus de citron. Salez et poivrez.

3 Préparez la sauce. Mélangez le jaune

d'ceuf avec la moutarde. Versez peu a

peu T'huile dessus en filet tout en

remuant. Incorporez-y le jus de citron.

Assaisonnez de sel, poivre, Ketchup et
Tabasco.

4 Enfilez sur des piques en bois 1 bille
d'avocat, 1/2 quartier de pamplemousse
et 1 crevette. Servez la sauce a part dans

une coupelle.

Madeleines au thé de Chine fumé

POUR 4 PERSONNES (OU 12 PIECES)
PREPARATION 10 MIN

CUISSON 15 MIN

REPOS DE LA PATE 3 H

REFRIGERATION 1 H

115 g de beurre * 2 cuill. a soupe d'eau

m 1/2 cuill. a café de thé de Chine fumé
en poudre ® 2 ceufs a 100 g de sucre en
poudre a 110 g de farine fluide ® 2 pincées
de levure chimique ® 1 cuill. a soupe de
farine fluide

1 Faites fondre 100 g de beurre dans

une casserole. Laissez-le refroidir.

2 Portez leau a ébullition dans une
petite casserole. Ajoutez le thé. Retirez

du feu. Couvrez et laissez infuser

2 minutes. Filtrez au travers d'une pas-
soire au-dessus d'un saladier. Cassez-y
les ceufs. Versez le sucre. Mélangez a
I'aide d'un fouet pendant 3 minutes.

3 Dans un bol, mélangez 100 g de
farine avec la levure chimique. Versez-la
en pluie dans le saladier. Remuez avec
une cuillere en bois jusqu'a ce que la
pate soit lisse. Versez-y peu a peu le
Mettez

la pate a reposer pendant 3 heures au

beurre fondu tout en tournant.
réfrigérateur.

4 Préparez une plaque a madeleines.
Faites fondre les 15 g de beurre restants
dans une petite casserole. Avec un pin-

ceau, badigeonnez-en les alvéoles de la

plaque. Saupoudrez-les avec le reste de
farine. Retournez la plaque et tapotez-la
pour éliminer I'excédent de farine.

5 Avec une grosse cuillere, remplissez
presque entierement de

pate chaque

alvéole. Entreposez  au  réfrigérateur

pendant 1 heure.
6 Faites préchauffer le four a 220 °C
(therm. 7-8).

7 Enfournez et laissez cuire 15 minutes.
A la sortie du four, tapotez la plaque a
l'envers  sur travail

le plan de pour

démouler les madeleines. Laissez-les

refroidir sur une grille a patisserie.

Gardez-les a température  ambiante

jusqu'au moment de les servir.



a base
de whisky

Canapés de gouda au cumin,
concombre et figues seches

POUR 4 PERSONNES

(OU 12 CANAPES)

PREPARATION 10 MIN

200 g de gouda au cumin ® 12 tranches de
baguette aux céréales | 1/2 concombre
moyen | 3 figues séches ® 2 pincées de
graines de cumin : Poivre du moulin

1 Coupez 12 tranches dans le morceau
de gouda au cumin. A l'aide d'un couteau
(ou d'un

emporte-piéce),  découpez-

les pour qu'elles aient la méme taille
que celle des tranches de pain.
2 Epluchez le demi-concombre et

découpez-le dans la longueur en

12 fines lamelles. Poivrez et parsemez-
les de quelques graines de cumin.

3 Coupez chaque figue en 4 morceaux.

4 Posez sur chaque tranche de pain,

1 morceau de gouda au cumin,

1 lamelle de concombre pliée en 2, puis
1/4 de figue.

Chips de patate douce, dip au gorgonzola
et batonnets de légumes

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 30 MIN
CUISSON 10 MIN ENVIRON

1/2 concombre ® 1 carotte ®m 2 tiges de
céleri-branche i 1/2 chou-fleur m 1 patate
douce (environ 300 g) ® huile pour friture

« 60 g de noix de pécan

POUR LE DIP AU GORGONZOLA

10 cl de creme fraiche liquide m 200 g de
gorgonzola ® 15 cl de créme fraiche épaisse
m 1 cuill. a café de Worcestershire sauce

® 5 brins de persil plat = Sel et poivre
du moulin

1 Pelez le demi-concombre. Epluchez la

carotte et le céleri-branche. Rincez-les.

Coupez ces Ilégumes en batonnets

d'environ 8 cm de long et de 1 cm de

large. Détaillez le chou-fleur en petits

bouquets. Lavez ceux-ci et séchez-les.
Répartissez tous les légumes dans des
petites coupelles. Gardez au réfrigérateur.

2 Préparez le dip. Mettez pendant

5 minutes un saladier dans le congéla-
teur. Versez la créme liquide bien froide
dans le saladier glacé. Fouettez-la en
chantilly. Coupez le gorgonzola en mor-
ceaux. Mixez ceux-ci avec la créme
épaisse et la Worcestershire sauce. Rincez
Hachez-les et

les feuilles de persil.

incorporez-les au mélange. Salez et
poivrez. Mixez en purée puis mélangez

a la chantilly. Gardez au réfrigérateur.

i Pelez la patate douce. Lavez-la,

séchez-la et coupez-la en tres fines
lamelles. Mettez le bain d'huile a chauf-
fer. Faites-y dorer en plusieurs fois les
chips de patate douce pendant 2 ou

3  minutes. Egouttez-les sur du papier
absorbant.

4 Préchauffez le gril du four.

5 Hachez les noix de pécan en petits
Etalez-les sur

morceaux. la plaque du

four. Faites-les griller 2 ou 3 minutes
sous le gril du four.

6 Parsemez les chips de patate douce
de noix de pécan grillées. Servez-les
accompagnées des batonnets de

légumes et du dip au gorgonzola.



Mini-brochettes de jambon d'York a I'abricot

POUR 4 PERSONNES (OU 24 PIECES)
PREPARATION 10 MIN

CUISSON 10 MIN

1 tranche de 1,5 cm d'épaisseur de jambon
d'York 4 abricots secs 15 cl d'eau

1 sachet de thé Earl Crey

1 Portez l'eau a ébullition dans une
petite casserole. Dés qu'elle bout, retirez-

la du feu et ajoutez le sachet de thé.

Laissez infuser pendant 4 minutes puis
retirez le sachet.

2 Remettez la casserole sur feu doux.
abricots Laissez-les

Ajoutez  les secs.

cuire a feu doux et gonfler pendant
10 minutes. Egouttez-les dans une pas-
soire. Laissez-les refroidir.

3 Retirez tout le gras et la couenne
du jambon d'York.

24 cubes.

Découpez-le en

Séchez les abricots sur du

papier absorbant. Détaillez chacun en

6 morceaux.

4 Enfilez sur des piques en bois 1 cube
de jambon d'York et 1 quartier d'abricot.
Disposez les mini-brochettes dans une

coupelle. Couvrez-les de film étirable.

Gardez au réfrigérateur jusqu'au

moment de servir.

Mini-club sandwich au coleslaw et au bacon

POUR 4 PERSONNES (OU 8 PIECES)
PREPARATION 30 MIN

CUISSON 3 MIN ENVIRON
REFRIGERATION 4 H

3 grandes tranches de pain de mie 100 g
de bacon ® 1 cuill. a café d'huile d'arachide

POUR LE COLESLAW

1 jaune d'ceuf T 15 cl d'huile d'arachide =
1/2 cuill. & café de jus de citron ® 2 pincées
de graines de cumin (facultatif) = 2 cuill. a
soupe de créeme fraiche épaisse 1 carotte
moyenne « 1/4 de chou blanc ® Sel et
poivre du moulin

1 Préparez le coleslaw. Mettez le jaune

d'ceuf dans un saladier. Versez-y I'huile

en filet tout en mélangeant avec une
cuillere en bois. Arrosez de jus de citron.
Salez, poivrez et ajoutez les graines de
cumin. Mélangez-y la créme fraiche.
Pelez et rincez la carotte. Réapez-la sur
les trous moyens d'une rape. Lavez et
séchez le chou. Détaillez-le en trés fines
lamelles.

Mélangez les légumes et leur

sauce dans le saladier. Gardez au réfri-
gérateur pendant 4 heures.

2 Hachez en miettes les tranches de
bacon. Mettez I'huile & chauffer sur feu
vif dans une petite poéle. Faites-y frire
les miettes de bacon pendant 2 ou

3 minutes en remuant. Egouttez-les sur

du papier absorbant.

Brownies aux griottes

POUR 4 PERSONNES

(OU 16 BOUCHEES)

PREPARATION 15 MIN

CUISSON 30 MIN ENVIRON

60 g de chocolat noir a cuire ® 125 g de
beurre ®m 50 g de noix de pécan hachées
2 ceufs 200 g de sucre en poudre ® 60 g
de farine fluide ® 16 griottes au naturel (ou
de cerises au sirop)

1 Avec un couteau-scie, hachez le cho-
colat sur une planche. Mettez 110 g de
beurre en morceaux et le chocolat haché
dans une petite casserole. Placez celle-ci
dans une casserole plus grande a moitié

remplie d'eau chaude pour faire un bain-

marie. Posez I'ensemble sur feu moyen.
Laissez fondre doucement le beurre avec
le chocolat. Retirez la petite casserole.
Mélangez I'ensemble et laissez tiédir.
2 Dans un saladier, fouettez pendant
4 minutes les ceufs avec le sucre en

poudre. Versez-y le mélange au choco-

lat et les noix de pécan hachées en
remuant avec une cuillere en bois.
Incorporez-y la farine en pluie en

mélangeant vivement.

3 Faites préchauffer le four a 180 °C
(therm. 6).

4 A raide dun pinceau, badigeonnez
restants un

avec les 15 g de beurre

3 Préchauffez le gril du four. Faites
griller des 2 cotés les tranches de pain
de mie. Retirez-en la croGte. Coupez
chaque tranche en 8 pour obtenir

8 petits triangles.

4 Mettez une couche de coleslaw sur
un ftriangle de pain de mie. Recouvrez
d'un autre triangle de pain. Etalez
dessus une nouvelle couche de coleslaw
puis parsemez de miettes de bacon.
Couvrez d'un dernier triangle. Maintenez
I'ensemble avec un batonnet en bois.
Procédez de la méme fagon avec le reste

des ingrédients pour avoir 8 pieces.

moule carré de 20 cm de diamétre.
Versez-y la pate en une couche régu-
liere, puis tapotez le fond du moule sur
le plan de travail pour bien la tasser.
Enfournez et laissez cuire 25 minutes.

5 A ia sortie du four, laissez tiédir dans
le moule. Démoulez et laissez refroidir.
Découpez les brownies en 16 cubes.

6 Egouttez les griottes et posez 1 griotte
sur chaque morceau de brownie. Gardez

a température ambiante.



a base de
rhum

Barquettes de

POUR 4 PERSONNES (8 BARQUETTES)

A PREPARER LA VEILLE

PREPARATION 20 MIN

CUISSON 12 + 30 MIN ENVIRON
MARINADE 12 H

150 g de filets de rouget ® 3 cuill. a soupe
d'huile d'olive ® 1 cuill. & café de vinaigre

de vin rouge 1 cuill.
blanc sec ® 2 cuill. a soupe d'eau ® 1 brin

a soupe de vin

de thym ® 1 brin de romarin ® 2 brins de
persil m 1 feuille de laurier ® 4 pincées
de piment ® 1/4 de poivron vert | 1/4 de
poivron rouge S 10 g de beurre a 75 g de
pate brisée m Sel et poivre du moulin

1 Eliminez les arétes éventuelles des

filets de rouget. Mettez 1 cuillerée

Bouchées de poulet a la banane

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 10 MIN
CUISSON 20 MIN ENVIRON

300 g de blancs de poulet (sans la peau) =

1 oignon ® 2 gousses d'ail s 1 cuill. a soupe
d'huile d'olive ® 2 pincées de cumin =

200 g de pulpe de tomate (en conserve)

m 15 cl de lait de coco ® 10 cl d'eau ®

1 petite banane 1 cuill. & soupe de noix de

coco rapée ® Sel et poivre du moulin

rougets a la fondue de poivron

d'huile a chauffer sur feu vif dans une

poéle. Faites-y cuire les filets 1 minute
de chaque coété. Mettez-les dans un plat
creux. Salez et poivrez. Versez 1 cuille-
rée d'huile dans la poéle. Ajoutez-y le
vinaigre, le vin, I'eau, les herbes et

2 pincées de piment. Amenez a ébulli-
tion puis laissez cuire 10 minutes sur feu
doux. Versez ce jus sur les filets de pois-
son. Couvrez d'un film étirable. Mettez
au réfrigérateur jusqu'au lendemain.

2 Le jour méme, préparez la fondue de
poivron. Rincez et détaillez les poivrons
en cubes d'environ 3 mm. Mettez 1 cuil-
lerée d'huile a chauffer dans une poéle.
cuire les cubes

Faites-y de poivron

1 Découpez les blancs de poulet en
biais en laniéres d'environ 1 cm. Détail-
lez-les en cubes. Salez et poivrez.

2 Pelez et hachez l'oignon. Pelez [ail.
Ecrasez-le en purée. Mettez lhuile 2
chauffer sur feu vif dans une sauteuse.
Faites-y dorer les cubes de poulet

3 minutes. Retirez-les de la sauteuse.
Ajoutez l'oignon haché, la purée d'ail et
le cumin. Mélangez pendant 2 minutes

puis incorporez la pulpe de tomate, le

10 minutes en les arrosant de 1 ou

2 cuillerées d'eau. Assaisonnez de sel,
de poivre et de 2 pincées de piment.

3 Préchauffez le four a 210 °C (therm. 7).

4 Badigeonnez de beurre 8 barquettes
de 8 cm et garnissez-les de pate. Piquez
la pate avec une fourchette. Garnissez les
sulfurisé et de

barquettes de papier

légumes secs. Enfournez et laissez
20 minutes. Démoulez et laissez refroidir.

5 Egouttez les filets de rougets.
Détaillez-les en batonnets de 0,5 cm. Au
dernier moment, répartissez la fondue
de poivron dans les barquettes et posez
dessus les batonnets de rougets. Décorez

avec quelques fleurs de thym.

lait de coco et I'eau. Mélangez a nouveau
et laissez cuire 5 minutes. Portez & ébul-
lition puis laissez mijoter 10 minutes.

3 Epluchez la banane. Coupez-la en ron-
delles. Mettez celles-ci dans la sauteuse.
Mélangez. Couvrez et retirez du feu.

4 Répartissez les cubes de poulet dans

4 grosses cuilleres (ou 4 coupelles).
le dessus de noix de coco
froid,

Parsemez

rapée. Servez chaud, tiede ou

avec des pique-olives.



Crevettes et ananas a la créole

POUR 4 PERSONNES (OU 16 PIECES)
PREPARATION 30 MIN

CUISSON 20 MIN ENVIRON

16 crevettes moyennes non décortiquées ®

1 gros oignon ® 3 tomates a 2 gousses d'ail

m 1 petit piment vert frais ® 1 cuill. a soupe
d'huile d'arachide ® 1 pincée de safran =
1/2 ananas de la Guadeloupe i Sel et poivre
du moulin

1 Epluchez l'oignon. Coupez-le en 2
puis en fines rondelles. Lavez les tomates
et coupez-les en 8. Epluchez les gousses

d'ail. Coupez-les en 2 et écrasez-les en

purée. Lavez et essuyez le piment.

Fendez-le en 2 et retirez les graines.
Hachez finement le piment.

2 Mettez Ihuile a chauffer sur feu vif
dans une sauteuse.

Ajoutez les ron-

delles d'oignon. Meélangez 2 minutes
puis ajoutez les morceaux de tomate, le
safran, le piment haché et la purée dail.
Salez et poivrez. Mélangez et laissez
cuire sur feu doux 10 minutes.

3 Pendant ce temps, préparez ['ananas.
Enfoncez la lame d'un couteau pointu a

2 cm de l'écorce afin d'extraire la pulpe

en morceaux réguliers. Recueillez le jus
et versez-le dans la sauteuse.

4 Rincez les crevettes et égouttez-les.
Retirez les tétes et les carapaces. Ajoutez
les crevettes dans la sauteuse et laissez
cuire sur feu doux 5 minutes. Incorporez
les morceaux d'ananas. Amenez a ébul-
lition et retirez du feu. Laissez refroidir.

5 Piquez sur un batonnet en bois

1 morceau d'ananas, 1 crevette puis

1 morceau d’ananas. Disposez les mini-

Petits Iégumes confits au curcuma

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN
CUISSON 20 MIN ENVIRON

2 carottes ®m 1/2 concombre ® 1/2 chou-
fleur a 100 g de haricots verts a | gros
oignon s 2 gousses d'ail ® 1 cuill. a café de
gingembre en poudre ® 1/2 cuill. a café de
curcuma en poudre S 1 pincée de piment =

2 cuill. a soupe d'huile d'arachide ® 1 cuill.
a soupe de jus de citron ® Sel

1 Epluchez les carottes et le demi-

concombre.  Coupez-les en trongons

d'environ 4 cm. Retirez les graines de

concombre. Détaillez les trongcons de

légumes en batonnets.

2 Détaillez la moitié¢ de chou-fleur en
petits bouquets. Effilez les haricots verts.
Coupez-les en batonnets d'environ

4 cm. Lavez-les et égouttez-les.

3 Epluchez et hachez I'oignon.

4 Ppelez les gousses d'ail. Fendez-les en 4.
Mettez-les dans un bol avec le gingembre,
le curcuma, le piment et le sel. Avec un
pilon, écrasez le tout en pommade.

5 Faites chauffer sur feu vif 1 cuillerée
d'huile dans une poéle. Faites-y revenir
10 minutes en les mélangeant les
batonnets de carotte et de haricot vert,
ainsi

que les bouquets de chou-fleur.

Versez les légumes dans un saladier.

Mini-feuilletés a la vanille

POUR 4 PERSONNES (OU 8 PIECES)
PREPARATION 20 MIN

CUISSON 20 MIN ENVIRON

25 d de lait entier m 1/2 gousse de vanille ®

3 jaunes d'ceufs ® 75 g de sucre en poudre

®m 20 g de farine st 4 feuilles de filo (ou de
bricks) ® 30 g de beurre ® 2 cuill. a soupe
de sucre glace

1 Préparez la creme. Fendez la demi-
gousse de vanille en 2 et grattez les
graines. Portez le lait a ébullition avec la
gousse et les graines de vanille dans une
casserole.

Mélangez les jaunes d'ceufs

avec le sucre dans un saladier. Incorporez-
y la farine. Remuez puis versez le lait
vivement.

bouillant dessus en fouettant

Reversez la créme dans la casserole.
Mettez sur feu moyen et remuez jusqu'a
ce que la créme épaississe. Retirez du feu.
Couvrez avec un film étirable. Laissez
refroidir puis retirez la gousse de vanille.

2 Préchauffez le four 4 240 °C (therm. 8).

3 Mettez le beurre a fondre sur feu
doux dans une petite casserole.

de filo et

4 Superposez 2 feuilles

découpez-y 12 carrés de 5 cm de coté.

brochettes dans la coque évidée de
I'ananas.
Mettez les batonnets de concombre

dans la poéle. Laissez-les cuire

3 minutes. Ajoutez-les dans le saladier.

6 Faites chauffer I'huile restante sur feu
vif dans la poéle. Mettez-y I'oignon
haché. Faites-le dorer pendant 2 minutes.
Incorporez-y le mélange d'épices. Faites
cuire encore 3 minutes et mélangez.

7 Retirez la poéle du feu. Ajoutez les
légumes dans la poéle ainsi que le jus
Laissez refroidir

de citron. Meélangez.

et gardez a température ambiante
jusqu'au dernier moment. Servez dans
4 mini-bocaux

(ou 4 coupelles), avec

des pique-olives.

Badigeonnez légérement de beurre les
24 carrés obtenus. Superposez-les 2 par 2.
Procédez de méme avec les 2 autres
feuilles de filo. Tapissez la plaque du
four de papier sulfurisé. Disposez-y les
24 carrés soudés. Saupoudrez-les de

1 cuillerée de sucre glace tamisé.
Enfournez-les 7 ou 8 minutes pour les
caraméliser. Laissez-les refroidir.

5 Etalez une couche de créme sur 16 car-
rés. Superposez-les 2 a 2 délicatement et
terminez par les 8 derniers. Saupoudrez

le dessus de sucre glace tamisé.



es cocktails -

a base
de tequila

Ailerons de poulet tex-mex

POUR 4 PERSONNES (OU 16 PIECES)
PREPARATION 20 MIN

CUISSON 45 MIN ENVIRON
MARINADE 2 H

16 ailerons de poulet ® 2 ou 3 brins de
coriandre * Sel et poivre du moulin

POUR LA MARINADE

2 oignons ® 2 gousses d'ail ® 2 cuill. a
soupe d'huile d'olive ® 2 petits piments
rouges | 200 g de pulpe de tomate (en
conserve) ® 15 cl d'eau ® 2 cuill. a soupe de
vinaigre de vin ® 2 cuill. a soupe de sucre
en poudre ® 1 cuill. & café de piment de
Cayenne = Sel

1 Préparez la marinade. Pelez les

oignons et l'ail. Hachez-les finement.

Mettez I'huile d'olive a chauffer sur feu

moyen dans une sauteuse. Faites-y
revenir ce hachis en remuant pendant

5 minutes.

2 Rincez et séchez les piments. Fendez
les en 2 et retirez les graines. Hachez les
piments finement.

3 Ajoutez dans la sauteuse la pulpe
l'eau,

de tomate, les piments hachés,

le vinaigre, le sucre et le piment de

Cayenne. Salez. Réduisez le feu sous la
sauteuse. Couvrez-la a demi et faites
mijoter 20 minutes. Laissez refroidir.

4 Disposez les ailerons de poulet cote
Salez et

a cote dans un plat creux.

poivrez. Arrosez-les avec la marinade.

Laissez au frais pendant 2 heures.

5 Faites préchauffer le four a 200 °C
(therm. 6-7).

6 Egouttez les ailerons de la marinade.

Répartissez-les sur la grile du four

et posez celle-ci sur la lechefrite.

Enfournez et laissez cuire 10 minutes.
Sortez la grille et la léchefrite du four.
Arrosez de nouveau avec la marinade.
Enfournez pendant encore 10 minutes.

7 Réglez le four sur la fonction gril.
Montez la grille et la léchefrite sous le
gril et faites dorer les ailerons pendant
environ 3 minutes de chaque coté.

8 Disposez les ailerons dans une coupe.
Servez-les

Décorez avec la coriandre.

tiedes ou froids.

Chips de tortilla, fromage blanc au poivron rouge

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 10 MIN

CUISSON 30 MIN

300 g de chips de tortilla = 300 g de
fromage blanc ® 1 poivron rouge ®

3 pincées de piment ® 1 petit piment
rouge Sel et poivre du moulin

1 Préchauffez le four a 210 °C (therm. 7).
2 Rincez et essuyez le poivron. Etalez

une feuille daluminium sur la plaque

du four. Posez le poivron dessus. Enfour-
nez et laissez cuire 30 minutes en
retournant 2 ou 3 fois le poivron.

3 Mettez

le poivron dans un sac

plastique et fermez celui-ci. Laissez le

poivron  refroidir.  Retirez-le du sac,
fendez-le en 2. Jetez l'eau de végétation
qui s'écoule puis retirez les graines, le
pédoncule et la peau. Détaillez la pulpe

en morceaux. Mixez ceux-ci en purée.

4 Mélangez le fromage blanc et la
purée de poivron dans un grand bol.
Salez, Mélangez.

poivrez et pimentez.

Décorez  d'un  petit piment rouge.

Cardez au réfrigérateur jusqu'au dernier
moment.

5 Mettez les chips de tortilla dans une
coupe. Servez-les avec le fromage blanc

au poivron.



Ceviche de lieu mariné
au citron vert et jus d'orange

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 20 MIN

MACERATION 4 H

200 g de filet de lieu noir m 4 citrons verts
(ou jaunes) ® 1 orange non traitée ®

1 oignon ® 2 gousses d'ail ® 4 pincées de
piment en poudre » 6 brins de ciboulette

m Sel et poivre du moulin

1 Rincez le filet de poisson sous l'eau
froide. Essuyez-le avec du papier absor-
bant. A l'aide d'une pince a épiler, reti-

rez les arétes éventuelles. Détaillez le

filet en cubes d'environ 0,5 cm de co6té.
Mettez ceux-ci dans un saladier.

2 Découpez un chapeau a chaque citron
et coupez les bases sur 0,5 cm afin de les
faire tenir debout. Avec la lame d'un cou-
teau, retirez toute la pulpe des citrons.
Mixez-la et récupérez 10 cl de jus.

3 Prélevez un zeste d'orange, coupez-
le en petits batonnets. Pressez Il'orange
pour avoir 10 cl de jus.

4 Versez les jus de citron et d'orange

sur les cubes de poisson.

5 Epluchez I'oignon et les gousses dail.
Coupez l'oignon en petits morceaux. Ecra-
sez l'ail. Incorporez la purée dail et les
morceaux d'oignon dans le saladier. Assai-
sonnez de sel, poivre et piment. Mélan-
gez. Couvrez de film étirable. Gardez au
réfrigérateur pendant 4 heures.

6 Rincez la ciboulette et ciselez-la au-
dessus du saladier.

Mélangez. Répartis-

sez le ceviche dans les citrons évidés.
Ajoutez les écorces d'orange sur le des-

sus des amuse-gueule.

Panaché de guacamole a la salsa de tomate

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 20 MIN
CUISSON 5 MIN ENVIRON

POUR LA SALSA DE TOMATE

2 grosses tomates ® 1 petit oignon =
1 gousse d'ail m 1 petit piment vert ® 1 cuill.
a soupe d'huile d'olive = Sel

POUR LE GUACAMOLE

2 avocats i8 brins de coriandre (facultatif)

® 1 cuill. a soupe de jus de citron ® 2 cuill.
a soupe d'huile d'olive ®m 2 pincées de
piment en poudre ® 4 petits piments verts

® Sel et poivre du moulin

1 Préparez la salsa de tomate. Avec la

pointe d'un couteau, incisez légerement

en.forme de croix la base des tomates.
Plongez-les 30 secondes dans de l'eau
rincez-les

bouillante. Egouttez-les et

sous l'eau froide. Pelez-les. Coupez les
tomates en 4. Retirez les graines.

2 Epluchez I'oignon et la gousse dail.

Coupez-les en morceaux. Rincez et
séchez le piment. Fendez-le en 2 et
retirez les graines. Mixez en purée les

quartiers de tomate avec les morceaux
d'oignon, d'ail et de piment. Salez.

3 Mettez rhuile a chauffer sur feu vif
dans une poéle. Ajoutez-y la salsa de
tomate. Laissez-la cuire 5 minutes en la
remuant cuillére en bois.

avec une

Laissez refroidir.

Fraises déguisées au chocolat

POUR 4 PERSONNES
(OU 12 BOUCHEES)
PREPARATION 10 MIN

12 fraises 1100 g de chocolat noir a cuire

1 Rincez les fraises avec leur pédoncule.

Essuyez-les soigneusement. Retirez les

pédoncules.
2 A

finement

l'aide d'un couteau-scie, hachez

le chocolat. Mettez les éclats

de chocolat dans une petite casserole.

Posez-la dans une autre casserole plus
grande remplie a moitié d'eau chaude

pour faire un bain-marie. Posez I'en-
semble sur feu moyen et faites fondre le
chocolat sans remuer.

3 Retirez la petite casserole du bain-

marie. Mélangez le chocolat afin qu'il
soit lisse.
4  sans attendre, posez la casserole

inclinée sur un linge de cuisine plié en 4.

Trempez a demi chaque fraise, du cbté

4 Préparez le guacamole. Rincez et
séchez la coriandre. Retirez les tiges et
coupez les feuilles grossierement avec
des ciseaux. Coupez les avocats en 2.
Retirez les noyaux. Epluchez les avocats
Mixez les

I'huile

et coupez-les en morceaux.
morceaux avec le jus de citron,

d'olive, le piment en poudre et la
coriandre ciselée. Salez et poivrez.

5 Répartissez dans 4 gobelets en verre
une premiere couche de guacamole,
une autre de salsa de tomate, une nou-
velle couche de guacamole et terminez
par une derniere couche de salsa de
tomate. Décorez de petits piments verts.

Servez avec des petites cuilléres.

de la pointe, dans le chocolat fondu.

Faites-les tourner dans le chocolat.
Disposez les fraises déguisées au fur et
a mesure sur un plat de service. Mettez
les fraises 20 minutes dans le réfrigéra-
teur afin que le chocolat durcisse.

5 Ssortez

gardez les fraises dans un endroit frais

le plat du réfrigérateur et

jusqu'au moment de servir.



Accompagner
es cocktails

a base
de brandy

Panachés de moules de bouchot

au jambon de Bayonne

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 20 MIN

CUISSON 10 MIN ENVIRON

800 g de moules de bouchot ® 1 tranche de
1,5 cm d'épaisseur de jambon de Bayonne

m 1 échalote ® 3 brins de persil plat ® 10 g
de beurre 115 cl de vin blanc sec ® Poivre
du moulin

1 Grattez les moules si nécessaire et
rincez-les abondamment. Egouttez-les.

2 Epluchez I'échalote et hachez-la trés
Lavez et séchez le

finement. persil.

Hachez les feuilles.

3 Faites chauffer le beurre sur feu

moyen dans un faitout.  Ajoutez-y
I'échalote et remuez pendant 2 minutes.
Arrosez de vin blanc. Portez a ébullition
et laissez cuire pendant 3 ou 4 minutes
pour faire réduire le volume de liquide
de moitié.

4  Mettez les moules dans le faitout.
Couvrez et faites cuire a feu vif 3 ou

4 minutes. Egouttez les moules dans
une passoire posée sur un saladier.

5 Retirez les moules de leur coquille.

Mettez-les au fur et a mesure dans le

Tuiles au parmesan

POUR 4 PERSONNES (OU 12 TUILES)
PREPARATION 5 MIN
CUISSON 6 MIN ENVIRON

60 g de parmesan rapé ® 1/2 cuill. a café
de farine fluide

1 Préchauffez le four a 240 °C (therm. 8).
2 Versez le parmesan et la farine dans
un bol. Remuez avec une cuillere en

acier inoxydable en soulevant I'en-

semble a plusieurs reprises afin que le

mélange soit homogéne.

3 Tapissez la plaque a patisserie du
four d'une feuille de papier sulfurisé.

4 Prélevez 1 cuillerée a café bien pleine
du mélange parmesan-farine et, a l'aide
d'une spatule, étalez-la sur la plaque
en formant un disque de 7 ou 8 cm de
diametre. Préparez ainsi les 6 premiéres
tuiles au parmesan en veillant a ce
gu'elles ne se touchent pas.

5 Enfournez et laissez cuire 3 ou 4 min.
retirez  délica-

Dés la sortie du four,

tement 2 premiéres tuiles avec une

saladier avec leur jus. Ajoutez le persil

haché et mélangez.
6 Retirez la

la tranche en petits cubes.

couenne du jambon.
Découpez
Ajoutez ceux-ci dans le saladier. Poivrez
et mélangez.

7 Répartissez le mélange dans 4 cou-
pelles. Arrosez de jus et servez, tiede ou
froid, avec des petites cuilleres ou des

pique-olives.

spatule et posez-les aussitdt a cheval

sur un rouleau a pétisserie. Retirez

les 4 autres tuiles sans essayer de les
courber, car elles auront déja durci.
Laissez-les toutes refroidir sur une grille
a patisserie.

6 Préparez une nouvelle série de 6 tuiles

en procédant exactement de la méme
maniere.
7 Gardez les tuiles dans une boite

hermétique jusqu'au moment de servir.



Millefeuilles de foie gras
aux artichauts et haricots verts

POUR 4 PERSONNES

(OU 8 MILLEFEUILLES)
PREPARATION 30 MIN
CUISSON 30 MIN ENVIRON

200 g de foie gras mi-cuit (ou de mousse de
foie gras) ® 2 artichauts bretons (camus)

® 60 g de haricots verts extra-fins » 1 citron

® 2 larges tranches de pain de mie a Sel et
poivre du moulin

1 Cassez la queue des artichauts pour

entrainer les filaments puis recoupez

la base. Pressez le citron. Portez 2 litres
d'eau a ébullition avec le jus et les

2 moitiés du citron pressé. Salez dés
les artichauts a

I'ébullition et mettez

cuire 30 minutes. Vérifiez la cuisson en
transpergant les fonds avec la lame d'un
couteau. Egouttez les artichauts la téte
en bas dans une passoire puis rincez-les
sous I'eau froide.

2 Effilez les haricots verts et lavez-les.
Faites-les cuire 8 minutes dans de l'eau
bouillante salée. Egouttez-les et plongez-

les dans un grand récipient d'eau avec

des glagons. Egouttez-les a nouveau.
Détaillez-les en batonnets de 5 cm.
3  Effeuilez les artichauts. Retirez le

foin. Détaillez les fonds en 8 carrés
de 5 cm de co6té et d'environ 0,5 cm

d'épaisseur.

4 Découpez le foie gras en 8 carrés de

5 cm de coté également. Couvrez ceux-
ci de film étirable.

5 Préchauffez le gril du four.

6 Retirez la crodte des tranches de pain
de mie. Coupez-les en 4. Faites-les
griller légérement des 2 cotés.

7 Posez un morceau de foie gras sur
chaque carré de pain. Salez légérement
et poivrez. Superposez ensuite un carré
d'artichaut et des béatonnets de haricots

verts alignés. Servez frais.

Bouchées moelleuses aux pistaches

POUR 4 PERSONNES

(OU 12 BOUCHEES)

PREPARATION 20 MIN

CUISSON 40 MIN

170 g de pistaches mondées » 60 g de
fécule de mais ® 150 g de sucre en poudre

m 2 pincées de sel ® 4 blancs d'ceufs ® 10 g
de beurre ® 1 cuill. a soupe de sucre glace

1 Préchauffez le four a 150 °C
(therm. 4-5).

2 Mettez les pistaches dans le bol du
mixeur. Mixez-les en poudre fine en
raclant de temps en temps les bords du

bol. Mettez de cdété 1 cuillerée a soupe

de poudre pour le décor. Versez le reste

dans un saladier. Ajoutez la fécule,
75 g de sucre, 1 pincée de sel. Mélangez.

3 Montez vivement les blancs en neige
ferme avec la seconde pincée de sel
puis ajoutez les 75 g de sucre restants.
d'abord

4 Incorporez  délicatement

1/3 des blancs dans le mélange aux

pistaches. Ajoutez le reste des blancs
jusqu'a ce que la pate soit homogéne.

5 Badigeonnez de beurre un moule
a manqué de 20 cm de diameétre.

Versez la pate dedans. Enfournez pour

40 minutes.

6 A la sortie du four, laissez tiédir le
moelleux pendant 5 minutes avant de le
démouler sur une grile a patisserie.
Laissez-le refroidir.

7 Détaillez le moelleux aux pistaches
celles-ci

en 12 bouchées. Saupoudrez

de sucre glace a travers une passoire

fine. Parsemez la poudre de pistache

réservée. Gardez a température ambiante

jusqu'au moment de servir.

Chouquettes aux framboises et a la chantilly

POUR 4 PERSONNES (OU 12 PIECES)
PREPARATION 10 MIN

12chouquettes (achetées chez le boulanger)
m 125 g de framboises ® 15 cl de creme
fraiche liquide ® 1 cuill. a soupe de sucre
glace

1 Mettez un saladier pendant 5 minutes
dans le congélateur afin de le glacer et
de monter en chantilly la créme fraiche

trés facilement.

2 Tamisez le sucre glace au-dessus

d'un bol a l'aide d’une passoire fine.
3 Versez la créme liquide bien froide

dans le saladier glacé. A Tlaide d'un

mixeur, fouettez-la en chantilly. Deés

qu'elle commence a prendre de la

consistance, ajoutez le sucre glace

tamisé. Continuez de fouetter jusqu'a

ce que la creme Chantilly soit un peu

ferme et onctueuse.

4 Coupez un chapeau a chaque chou-

quette. Disposez les chouquettes sur
une assiette. Répartissez 2 ou 3 fram-
boises dans chacune. Posez dessus une
cuillerée de creme Chantilly. Recouvrez
Gardez au frais

du chapeau. jusqu'au

moment de servir.



Accompagner
es cocktails

a base de

champagne

Lamelles de pétoncles au caviar

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 10 MIN

CUISSON 10 MIN ENVIRON

12 noix de pétoncles fraiches (ou surgelées)

® 15 g de caviar (ou d'ceufs de lump noir)
m 15 g de beurre * Sel et poivre du moulin

POUR LA SAUCE

40 g de beurre ?1 1 cuill. a soupe d'eau

® 1 cuill. a café de jus de citron ® 1 cuill. a
soupe de creme fraiche épaisse ® Sel et
poivre du moulin

1 Rincez les noix de pétoncles a l'eau

fraiche. Essuyez-les. Retirez le petit

muscle sur le co6té. Détaillez chaque noix
en 2 lamelles, dont une avec le corail.

2  Préchauffez le four a 180 °C
(therm. 6).

3 Mettez le beurre & fondre sur feu
doux. A

nez le fond d'un plat

l'aide d'un pinceau, badigeon-
a gratin avec
un peu de beurre. Répartissez-y les
lamelles de pétoncles cote a cote sans
qu'elles se touchent. Badigeonnez légée-
rement le dessus de beurre fondu. Salez
et poivrez. Enfournez et laissez cuire

2 minutes. Retirez les pétoncles du plat

et déposez-les sur du papier absorbant.

4 Préparez la sauce. Divisez le beurre

en petites noisettes. Versez l'eau dans

une casserole. Portez a ébullition et

ajoutez le jus de citron. Dés que le

mélange commence a bouillir, ajoutez
quelques noisettes de beurre et remuez
vivement avec un fouet. Incorporez au
fur et a mesure le reste du beurre.
Ajoutez la creme fraiche. Salez et poi-
vrez. Ajoutez les pétoncles et enrobez-
les délicatement de sauce. Laissez tiédir.

5 Répartissez les pétoncles dans 4 cuil-
leres en porcelaine (ou 4 coupelles).

Parsemez les grains de caviar.

Mousseline de cresson aux langoustines réties

POUR 4 PERSONNES (OU 4 PIECES)
PREPARATION 20 MIN

CUISSON 15 MIN ENVIRON

1 botte de cresson ® 4 langoustines fraiches
(ou surgelées) m 1 cuill. a soupe de vinaigre
m 15 g de beurre ® 20 cl de créme fraiche
épaisse ® 1 cuill. a soupe d'huile d'olive ®

2 brins de cerfeuil Sel et poivre du moulin

1 Coupez les tiges de cresson. Lavez
abondamment les feuilles dans de l'eau
vinaigrée. Essorez-les.

2 Mettez le beurre & chauffer sur feu

moyen dans une sauteuse. Ajoutez les

feuilles de cresson et remuez pendant

2 minutes. Ajoutez la creme fraiche.

Salez et poivrez. Laissez cuire encore

10 minutes, puis mixez la préparation
pendant 2 ou 3 minutes.

3 Rincez les langoustines a l'eau fraiche.
Egouttez-les. Détachez les tétes et enle-
vez les carapaces. Incisez la chair le long
du dos et retirez le petit boyau noir.

4 Faites chauffer I'huile sur feu vif dans
une petite poéle. Faites-y rotir les lan-
goustines pendant 2 minutes de chaque
Salez et Egouttez les

coté. poivrez.

langoustines sur du papier absorbant.

Fendez-les en 2 dans le sens de la
longueur puis coupez-les de nouveau
en 2 dans la largeur.

5 Reépartissez la mousseline de cresson
dans 4 petits verres (ou 4 coupelles).
les morceaux de

Disposez langoustine

au centre. Décorez de pluches de

cerfeuil. Servez tiéde avec des petites

cuilléres.



Tartelettes de chevre réti au pesto

POUR 4 PERSONNES

(OU 16 TARTELETTES)

PREPARATION 20 MIN

CUISSON 20 MIN ENVIRON

200 g de fromage de chevre frais et crémeux
175 g de pate brisée m 15 g de beurre =

1 cuill. a café de thym émietté * 8 tomates

cerises ® Sel et poivre du moulin

POUR LE PESTO

15feuilles de basilic frais 1 gousse d'ail

15 g de pignons de pin ® 5 cl d'huile d'olive
20 g de parmesan rapé 2 pincées de

gros sel Poivre du moulin

1 Préparez le pesto. Rincez et séchez

les feuilles de basilic. Pelez la gousse

d'ail et coupez-la en morceaux. Mettez
ceux-ci dans le bol du mixeur. Ajoutez-y
les feuilles de basilic, les pignons de pin,
le gros sel et du poivre. Mixez 2 minutes
puis versez la moiti¢ de I'huile. Mixez et
ajoutez le parmesan puis le reste d'huile.
Mixez encore jusqu'a obtenir une purée
souple. Cardez le pesto dans un bol.

2 Préchauffez le four a 180 °C (therm. 6).

3 Ecrasez a la fourchette le chévre avec
le thym dans une assiette creuse. Salez
et poivrez.

4 Badigeonnez de beurre 16 moules
a tartelettes de 6 cm de diamétre.

Garnissez les moules de pate brisée.

Damier de pain d'épice au foie

POUR 4 PERSONNES (OU 16 CANAPES)
PREPARATION 20 MIN

4 tranches de pain d’épice 200 g de foie
gras mi-cuit (ou de mousse de foie gras) ®

4 cuill. a soupe dairelles (en bocal au
naturel) ; Poivre du moulin

1 Retirez la crolte des tranches de pain
d'épice. Détaillez chaque tranche en

4 carrés.

2 Découpez le morceau de foie gras en

16 carrés de la méme taille que les car-
rés de pain d'épice. Disposez les carrés
de foie gras sur les 16 canapés de pain

d'épice. Poivrez. Couvrez de film étirable.

Piquez la pate avec une fourchette.
Recouvrez-la de papier sulfurisé et de
légumes secs. Faites cuire 4 minutes.

5 Etalez sur la pate précuite de chaque
tartelette 1/2 cuillerée a café de pesto
puis 1 cuillerée a soupe de chevre
écrasé. Avec une spatule, lissez le des-
nouveau et laissez

sus. Enfournez a

cuire environ 10 minutes. Montez la
grille sous le gril et faites dorer le des-
sus des tartelettes 2 ou 3 minutes.

6 Coupez les tomates cerises en 6.
tartelettes. Posez au

Démoulez les

centre 3 petits morceaux de tomate.

Servez chaud ou tiéde.

gras et aux airelles

3 Egouttez les airelles puis mettez-les
sur du papier absorbant.

4 Au dernier moment, retirez le film
étirable des canapés au foie gras. A
laide d'une petite cuillére, répartissez
délicatement les airelles sur la moitié de

la surface des 16 canapés.

Mini-gateaux de crépes soufflées a I'orange

POUR 4 PERSONNES (OU 8 PARTS)

PREPARATION 15 MIN

CUISSON 35 MIN ENVIRON

POUR LA CREME

20 g de fécule de mais ® 10 g de beurre
le jus de 2 oranges ® le jus de 1 citron

160 g de sucre en poudre 2 ceufs 50 g
d'amandes entiéres mondées

POUR LA PATE A CREPES

3 ceufs 40 g de sucre en poudre 35 g de
farine flude ® 15 cl de créme fraiche
épaisse | 60 g de beurre

1 Préparez la créme. Diluez la fécule
dans 2 cuillerées a soupe d'eau. Mettez
le beurre a fondre dans une petite cas-
Versez les

serole. jus d'orange et de

citron dans une autre casserole avec le

sucre et faites chauffer sur feu doux

3 minutes. Ajoutez les ceufs et fouettez
vigoureusement 2 minutes. Incorporez
alors la fécule diluée et le beurre fondu.
Fouettez jusqu'a ce que la créme se
détache des bords de la casserole.

2 Faites dorer les amandes & sec dans
une poéle puis hachez-les.

3 Préparez la pate a crépes. Dans un
saladier, mettez les jaunes d'ceufs et
20 g de sucre. Remuez 2 minutes puis
ajoutez la farine. Mélangez a nouveau et
incorporez la créme. Montez les blancs
en neige dans un bol. Ajoutez-y les 20 g
de sucre restants. Incorporez délicate-
ment les blancs montés dans le saladier.

4 Faites chauffer 10 g de beurre dans

une crépiere de 18 cm. Versez-y une

louche de pate (4 cuillerées a soupe
environ). Faites cuire la crépe 2 ou

3 minutes. Faites chauffer 10 g de
beurre dans une seconde crépiere de
18 cm également. Retournez-y la crépe
et laissez-la cuire de l'autre coté de nou-
veau 2 ou 3 minutes. Procédez de la
méme fagon avec le reste de pate pour
faire 3 crépes au total.

5 Tartinez 1

créme.

crépe d'une couche de
Superposez 1 autre crépe puis

une couche de créme. Terminez par la

derniére crépe. A laide d'une spatule,
garnissez le tour du gateau avec la
créme restante puis avec les amandes

grillées et hachées. Gardez au réfrigéra-

teur jusqu'au dernier moment. Détaillez

le gateau en 8 parts.



Accompagner
es cocktails
a base dautres

alcools

Bonbons de polenta au jambon de Parme

POUR 4 PERSONNES

(OU 16 BONBONS)

PREPARATION 15 MIN

CUISSON 15 MIN ENVIRON

50 g de polenta précuite m 2 grandes
tranches de jambon de Parme ® 25 cl d'eau
m 3 cuill. a soupe d'huile d'olive ® 8 petites
feuilles de sauge ® Sel et poivre du moulin

1 Versez I'eau dans une casserole et
portez-la a ébullition. Salez et ajoutez
1 cuillerée d'huile. Versez la polenta en

pluie dans I'eau bouillante tout en

remuant vivement avec une cuillere en
bois. Réduisez le feu sous la casserole.
Faites cuire la polenta sans cesser de la
mélanger pendant 3 ou 4 minutes.

2 A raide dun pinceau, badigeonnez
un plat a gratin avec 1 cuillerée d'huile.
Versez-y la polenta sur 1 cm d'épaisseur.
Lissez aussitot le dessus avec une spatule.
Laissez refroidir a température ambiante.

3 Détaillez la polenta refroidie en rec-
tangles d'environ 3 cm de long. Faites

chauffer le reste d'huile sur feu vif dans

bonbons de

line poéle. Mettez les
polenta a dorer pendant environ

3 minutes sur chacune de leurs faces.
Egouttez—les sur du papier absorbant.

4  Rincez les feuilles de sauge et
essuyez-les. Retirez la couenne du jam-
bon. Découpez-le en autant de laniéres
que vous avez de bonbons. Enroulez
chaque bonbon dans une laniere de
jambon. Poivrez et posez dessus une
petite feuille de sauge. Servez tiede ou

froid avec des pique-olives.

Bruschette a la mozzarelle et aux artichauts

POUR 4 PERSONNES (OU 8 PIECES)
PREPARATION 35 MIN
CUISSON ENVIRON 40 MIN

16tranches de mozzarelle * 8 tranches d'un
petit pain de campagne ® 50 g de roquette

m 1 gousse dail » 1 tomate -I 1 cuill. a
soupe d'origan ® 1 cuill. a soupe d'huile
d'olive ® 8 pincées de piment rouge ®

16 olives noires dénoyautées | Sel et poivre
du moulin

POUR LES ARTICHAUTS A LA ROMAINE

8 petits artichauts violets (poivrades) »

1 citron 14 gousses d'ail m 8 tiges de persil
plat ®m 30 cl de vin blanc sec 9 3 cuill. a
soupe d'huile d'olive ® 10 cl d'eau

1 Préparez les artichauts. Remplissez a
moitié un saladier d'eau. Pressez le citron
dans l'eau. Coupez la queue des artichauts
en laissant 4 cm de tige. Pelez celle-ci.
Retirez les feuilles jusqu'au coéne central
et retaillez la base. Eliminez le haut des
feuilles restantes. Coupez les artichauts
en 2 dans le sens de la hauteur. Retirez
le foin. Mettez les artichauts dans I'eau
citronnée.

2 Pelez les 4 gousses d’ail. Hachez-les
finement avec les feuilles de persil
lavées. Mettez le hachis dans une sau-
'huile et I'eau.

teuse. Versez-y le vin,

Mettez les artichauts égouttés dans la

sauteuse. Salez et poivrez. Portez a

ébullition et laissez  mijoter  environ
30 minutes. Egouttez-les.

3 Préchauffez le gril du four.

4 Lavez et essorez la roquette.

5 Faites griller les tranches de pain des

2 cbtés. Pelez l'ail. Frottez-en les tranches
de pain. Coupez la tomate en 2 ; frottez-
la sur le pain. Posez sur chaque brus-
chetta 2 tranches de mozzarelle. Salez,
poivrez et parsemez-les d'origan.
Arrosez-les d'huile. Passez-les sous le gril
du four. Garnissez chaque bruschetta de

2 morceaux d'artichaut. Saupoudrez de

piment. Décorez de roquette et d'olives.



Buisson de gambas aux amandes et paprika

POUR 4 PERSONNES (OU 8 PIECES)
PREPARATION 25 MIN
CUISSON 35 MIN

8 gambas fraiches ® 1 tranche de pain de
campagne rassis ® 1 1/2 cuil. a soupe
d'huile d'olive § 15 g d'amandes en poudre

® 2 brins de persil plat a 2 pincées de
paprika g Sel

POUR LA SAUCE

2 petites tomates ® 2 gousses d'ail ® 30 g
d'amandes en poudre ® 15 g de noisettes
en poudre ® 1 cuill. a café de paprika ®

2 cuill. a soupe d'huile d'olive T 1 cuill. a
café de vinaigre de Xérés ® Sel et poivre du

moulin

1 Préchauffez le four a 200 °C
(therm. 6-7).

2 Préparez la sauce. Rincez les tomates.
Placez-les avec les gousses d'ail entiéres
dans un plat & gratin. Enfournez et lais-
Retirez

sez cuire 35 minutes. la peau

des tomates et
d'ail.

avec les poudres d'amande et de noi-

épluchez les gousses

Mettez-les dans le bol du mixeur

sette, le paprika, l'huile et le vinaigre.

Salez et poivrez. Mixez en purée et

versez cette sauce dans une coupelle.

3 Portez a ébullition 1,5 | d'eau légeére-
ment salée. Rincez les gambas a l'eau
dans l'eau

fraiche et plongez-les

bouillante. Laissez-les cuire 4 minutes

puis égouttez-les. Retirez les tétes et les
les gambas sur des

carapaces. Piquez

brochettes en bois.

4 Coupez la tranche de pain en cubes.
Faites chauffer 1 cuillerée d'huile sur feu
vif dans une poéle. Mettez-y les cubes
de pain a dorer environ 3 minutes.
Egouttez—les sur du papier absorbant.

5 Rincez le persil et ciselez finement les
Mettez

feuilles. les morceaux de pain

dans le bol du mixeur avec la poudre
d'amande et le persil. Mixez et versez le
mélange dans une assiette creuse.

6 Avec un pinceau, badigeonnez les
gambas avec le reste d'huile puis roulez-
les dans [lassiette. Parsemez-les de
paprika. Disposez les gambas en buisson
sur un plat. Placez la sauce a cété du plat
pour directement les

pouvoir tremper

brochettes dans la coupelle.

Roulades d'aubergine aux poivrons et tomates

POUR 4 PERSONNES (OU 12 PIECES)
PREPARATION 20 MIN

CUISSON 35 MIN

2 aubergines longues et étroites d'environ
350 g ® 3 cuill. & soupe d’huile d'olive m

4 tomates ® 1 poivron rouge ® 2 oignons

moyens ® 1 cuil. a café de vinaigre

balsamique 772 Sel et poivre du moulin

1 Préchauffez le four a 210 °C (therm. 7).

2 Rincez et essuyez les aubergines.
Coupez les extrémités mais gardez la
peau. Détaillez chaque aubergine dans
le sens de la longueur en 6 lamelles de

méme épaisseur.

3 Tapissez la léchefrite du four d'alu-
d'huile.

dessus cote a cote les lamelles d'auber-

minium. Badigeonnez-la Posez
gine. Badigeonnez-les d'huile et salez.

4 Rincez les tomates et le poivron et
essuyez-les. Coupez les tomates en 6.
Coupez le poivron en 2, retirez le pédon-
cule et les graines. Détaillez chaque
moitié de poivron en 6 quartiers. Eplu-
chez les oignons. Coupez-les chacun en

6 rondelles.

5 Répartissez sur les aubergines les
morceaux de poivron, d'oignon et de

tomate. Badigeonnez-les d'huile. Salez.

6 Enfournez a mi-hauteur pendant

35 minutes. Arrosez les légumes de
vinaigre et poivrez. Avec une spatule, reti-
rez-les de la léchefrite. Laissez refroidir.

7 Récupérez les morceaux de tomate et
écrasez-les avec une fourchette. Retirez
les peaux. Posez chaque lamelle d'au-
bergine a plat. Tartinez-la de pulpe de
tomate. Garnissez le centre d'un mor-
ceau de poivron et d'une rondelle d'oi-
gnon. Roulez l'aubergine sur elle-méme.
Disposez les roulades sur le plat de ser-
Gardez a

vice. température ambiante.

Servez avec des pique-olives.

Gourmandises a la creme de marron

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 10 MIN

20 d de créme fraiche liquide ® 1 cuill. a
soupe de sucre glace a 40 g de coques de
meringue (achetées chez le boulanger) ®
250 g de creme de marron a la vanille

1 Mettez un saladier pendant 5 minutes
dans le congélateur afin de le glacer et
de monter la créme fraiche trés facile-

ment en chantilly.

2 Tamisez le sucre glace au-dessus

d'un bol a I'aide d'une passoire fine.
3 Versez la créme liquide bien froide

dans le saladier glacé. A laide dun

mixeur, fouettez-la en chantilly. Des

qu'elle commence a prendre de la

consistance, ajoutez le sucre glace

tamisé. Continuez de fouetter jusqu'a

ce que la créeme Chantilly soit un peu

ferme et onctueuse.

4 Ouvrez la boite de créeme de marron.
Avec une cuillere, amalgamez la créme
afin qu'elle soit homogene.

5 Brisez en grosses miettes les coques
de meringue. Répartissez-les dans 4 verres
(ou 4 tasses), ajoutez une couche de
creme de marron puis 2 cuillerées de
chantilly. Gardez au

réfrigérateur  jus-

qu'au moment de servir.



Accompagner
es cocktails

sans alcool

Aumonieres de laitue a la mousse de thon

POUR 4 PERSONNES (OU 8 PIECES)
PREPARATION 20 MIN

190 g de thon a I'huile d'olive (en conserve)
m 1 |aitue ® 1 citron non traité ® 50 g de
beurre mou soupe d'huile
d'olive 1 cuill. a café d'origan en poudre

® 16 brins de ciboulette ® Sel et poivre
du moulin

2 cuill. a

1 Rincez et essuyez le citron. Avec un

zesteur ou un couteau a lame fine,

prélevez-en Il'écorce sans la peau
blanche. Hachez trés finement ce zeste.
Coupez le citron en 2. Pressez le jus et

gardez-en 2 cuillerées a soupe.

2 Mettez le thon avec son huile dans
une assiette creuse. Ecrasez-le avec une
fourchette puis mettez-le dans le bol
du mixeur. Ajoutez-y le zeste de citron
haché, les 2 cuillerées de jus de citron,
le beurre, T'huile d'olive et [lorigan.
Salez et poivrez. Mixez pendant 4 ou

5 minutes afin d'obtenir une purée onc-
tueuse. Mettez celle-ci dans un saladier
au réfrigérateur.

3 Prélevez 8 belles feuilles sur la laitue.
Lavez-les et séchez-les avec du papier
absorbant. Rincez et séchez les brins de

ciboulette.

Frittata au poivron rouge

POUR 4 PERSONNES

(OU 16 BOUCHEES)

PREPARATION 10 MIN

CUISSON 1 H

2 petits poivrons rouges | 6 ceufs ® 1 cuill.
a café d'huile d'olive 4 brins de ciboulette

m Sel et poivre du moulin

1 Préchauffez le four a 210 °C (therm. 7).
2 Rincez et séchez les poivrons. Tapissez

d'aluminium la plaque du four. Posez

les poivrons dessus. Faites-les cuire

30 minutes en retournant 2 ou 3 fois.

3 A la sortie du four, mettez les poivrons
dans un sac plastique et fermez celui-ci.
Laissez les poivrons refroidir. Retirez-les
du sac, fendez-les en 2. Jetez l'eau de
végétation qui s'écoule de chaque
poivron puis retirez les graines, le pédon-
Détaillez

cule et la peau. la pulpe en

petits cubes. Posez ceux-ci sur une
couche épaisse de papier absorbant et
posez dessus une autre couche de papier
absorbant ; la pulpe de poivron doit étre
parfaitement séche.

4 Portez le four 4 la méme température.

4 Avec un couteau, taillez un peu dans

'épaisseur des coOtes blanches des
feuilles de laitue afin de les amincir.

5 Posez les feuilles coté extérieur sur le
plan de travail. Répartissez au centre
une cuillerée de mousse de thon. Repliez
en forme de bourse le bord des feuilles.
Piquez 2 batonnets en bois afin de les
maintenir fermées. Ficelez chaque
aumoniere avec 2 brins de ciboulette.
Retirez les batonnets. Gardez au réfrigé-

rateur jusqu'au moment de servir.

5 Cassez les ceufs et battez-les en ome-
lette dans un saladier. Salez et poivrez.
Incorporez-y les cubes de poivron.
6 Badigeonnez d'huile un moule a
manqué de 18 cm de diameétre. Versez-y
l'omelette. Faite-la cuire 30 minutes.
Vérifiez la cuisson en enfongant la lame
d'un couteau : elle doit ressortir séche.

7 Démoulez lomelette sur un plat.
Laissez-la refroidir avant de la découper
en 16 morceaux. Gardez a température
dernier  moment.

ambiante  jusqu'au

Décorez de brins de ciboulette.



Mini-brochettes de courgette a la menthe,
feta et olives noires

POUR 4 PERSONNES

(OU 16 MINI-BROCHETTES)
PREPARATION 15 MIN
CUISSON 6 MIN ENVIRON

1 courgette 1 150 g de feta ® 16 olives
noires dénoyautées ® 1 cuill. a soupe
d'huile d'olive m 8 feuilles de menthe ®

4 brins de menthe fraiche ® Sel et poivre
du moulin

1 Rincez et essuyez la courgette. Avec

un couteau économe, épluchez-la en

conservant 1 cm de peau entre chaque

bande épluchée. Coupez Ila courgette
en 4 trongons d'environ 5 cm. Détaillez
chaque trongon en 4 batonnets.

2 Préchauffez le gril du four.

3 Tapissez la plaque du four de papier
aluminium. Répartissez les batonnets de
courgette dessus. A laide d'un pinceau,
d'huile.

pendant 2 ou 3 minutes. Retournez les

badigeonnez-les Enfournez

batonnets sur l'autre face et remettez-
les au four 2 ou 3 minutes. Mettez-les

dans un saladier. Salez et poivrez.

4 Rincez et séchez les feuilles de
menthe. Avec des ciseaux, coupez-
les finement au-dessus du saladier.

Mélangez.
5 Détaillez Ia feta en 16 cubes.
6 Enfilez sur des pique-olives 1 baton-

net de courgette, 1 cube de feta et

terminez par 1 olive noire. Mettez les

brins de menthe dans une coupelle.

Disposez dessus les mini-brochettes.

Gardez a température ambiante jus-

qu'au moment de servir.

Tzatziki a la concassée de tomate

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 15 MIN
REPOS 30 MIN

1/4 de concombre moyen ® 1 yaourt a la
grecque » 1 gousse d'ail ® 1 cuill. a soupe

d'huile d'olive T 1/2 cuill. a café de jus de
citron 8 1 tomate H 2 brins de ciboulette ®»

Sel et poivre du moulin

1 Epluchez le morceau de concombre.
Avec la pointe d'un couteau, retirez les
graines. Réapez le concombre dans un
saladier sur les gros trous d'une rape.

Parsemez de 3 pincées de sel. Laissez

dégorger 30 minutes. Egouttez le
concombre dans une passoire. Rincez-le
sous un filet d'eau pendant 2 minutes.
Pressez

énergiquement le  concombre

dans un linge afin d'éliminer [I'eau.
Mettez-le dans un saladier.

2 Epluchez la gousse d'ail. Coupez-la
en 4. Ecrasez-la en purée. Ajoutez celle-
ci dans le saladier, incorporez-la ainsi
que Il'huile et le jus de citron. Mélangez-
y le yaourt. Gardez au réfrigérateur.

3 Avec la pointe d'un couteau, incisez

légérement en forme de croix la base de

la tomate. Plongez-la 30 secondes dans de
l'eau bouillante. Egouttez-la et rincez-la
sous l'eau froide. Enlevez la peau. Coupez
la tomate en 4. Retirez les graines.
Détaillez la pulpe de tomate en tout petits
cubes. Salez.

4 Rincez et séchez les brins de ciboulette.
Répartissez le tzatziki dans des cuilleres
chinoises en porcelaine. Posez sur le
dessus un petit ddme de concassée de
la ciboulette au-dessus

tomate. Ciselez

de chaque cuillére.

Méli-mélo de fruits a I'eau de fleur d'oranger

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 30 MIN

1 pomme verte ® 1 orange ® 1 pample-
mousse rose ® 1/2 ananas Victoria ®

8 belles fraises ® 1 cuill. a café de jus de
citron pressé ® 2 cuill. a soupe de sucre
roux en poudre ® 1 citron vert non traité

m 4 cuill. a soupe d'eau de fleur d'oranger

1 Rincez la pomme. A l'aide d'une cuil-
lere parisienne (a boule), détaillez des
billes de pomme. Mettez celles-ci dans
un saladier. Enrobez-les de jus de citron.

2 Avec un couteau, pelez a vif l'orange

puis le pamplemousse en retirant entie-

rement |'écorce avec la peau blanche.

Détachez les quartiers les uns des
autres en glissant la lame d'un couteau
entre chaque membrane. Coupez les
quartiers de pamplemousse en 2. Ajou-
tez les quartiers d'orange et de pample-
mousse dans le saladier avec les billes
de pomme.

3  Retirez l'écorce du demi-ananas et
éliminez les « yeux » a l'aide d'un cou-
teau pointu. Coupez l'ananas en tranches
de 1 cm d'épaisseur puis détaillez-les en
morceaux

triangulaires. Ajoutez ceux-ci

dans le saladier.

4 Rincez les fraises avec leur pédoncule.

Essuyez-les et retirez les pédoncules.
Coupez chaque fraise en 8. Mettez-les
Parsemez de sucre

dans le saladier.

et mélangez délicatement I'ensemble
des fruits.
5 Rincez et

essuyez le citron vert.

Prélevez-en le zeste avec un zesteur.

Hachez celui-ci trés finement. Mélangez
les petits morceaux de zeste aux fruits.
Arrosez d'eau de fleur d'oranger. Mélan-
gez a nouveau et répartissez le tout dans

4 coupelles individuelles.



Equivalences pour
les recettes d amuse-gueule

CAPACITES ET CONTENANCES

EQUIVALENCE DE MESURES

IMPERIALES ET METRIQUES (canada)

Capacité poids
1 cuill. a café 0,5 d 3 g (fécule) Capacités
5 g (café, sel, sucre, tapioca) 5 ml 0,5 cl
1 cuill. a dessert 1cl 15 ml 1,5d
1 cuill. a soupe 1,5cl 5 g (fromage rapé) 1/4 tasse 5
8 g (cacao, café, chapelure) 1/3 tasse 7,5d
12 g (farine, riz, semoule, 1/2 tasse 13 cl
creme fraiche, huile) 2/3 tasse 15d
15 g (sucre en poudre, 3/4 tasse 18d
sel fin, beurre) 4/5 tasse 20 ¢l
1 yaourt 15d 1 tasse 25d
1 tasse a moka de8a9cl Poids
1 tasse a café 10 cl 5 01 30 g
1 tasse a thé de12a15cl 1/4 b 125 g
1 tasse a déjeuner de 20 a 25 cl 1/31b 1509
1 bol 35 cl 225 g de farine 1/21b 2509
320 g de sucre en poudre 3/41b 375 g
300 g de riz 11b 500 g

260 g de cacao

assiette a soupe de 25 a 30 cl

1 verre a liqueur de 25a30cl
1 verre a madére de 5a6cl TABLEAU INDICATIF DE CUISSON
1 verre a bordeauxde 104 15 l Thermostat Température Chaleur
1 grand verre 25cl 150 g de farine 160°C
220 g de sucre en poudre > 80 °C
200 g de riz 3 o -
190 g de semoule aﬂpeme ede
0 e e 4 120 °C tiede
5 g
1 verre a moutarde 15 cl 100 g de farine L douce
140 g de sucre en poudre 2 180°C modérée
125 g de riz 7 210°C moyenne
110 g de semoule 8 240°C chaude
120 g de cacao 9 270 °C trés chaude
120 g de raisins secs 10 300 °C vive

Ces indlications sont valables pour un
four électrique traditionnel. Pour les fours
a gaz ou électriques a chaleur tournante,
se reporter a la notice du fabricant.






[.'élaboration des
boissons alcoolisées
et des jus de fruits

Eaux de-vie
et élixirs dans l'histoire

es alcools ont fait une entrée tardive dans

I'histoire.  Si les civilisations  anciennes
savaient faire du vin et de la biére, et en faisaient
bon usage, les procédés rudimentaires de distilla-
tion étaient destinés a la seule extraction des
aromes de plantes et de fleurs.

Au Moyen Age, les alchimistes chauffaient en
secret leurs cornues dans [|'espoir de découvrir
I'élixir de longue vie ; leurs travaux ont aidé a
la découverte de nouveaux alcools. En 1309,
Arnaud de Villeneuve, dans son ouvrage De
conservanda juventute, dédié au roi Robert de
Naples, parle d’une « eau-de-vie » qu’il a élaborée
en distillant du vin. Son éléve Raymond Lulle
révele comment séparer la partie aqueuse du
mélange afin d’obtenir un esprit ardent ; dans
'un de ses ouvrages, il cite une eau-de-vie sous le
nom de quinta essentia qui donnera plus tard le
mot « quintessence».

Les eaux-de-vie et les élixirs, élaborés patiem-
ment dans les monasteres ou préparés par les apo-
thicaires pour un usage essentiellement
médicinal, se répandent a travers I'Europe.

Les techniques de Ila distillation sont large-
ment pratiquées, notamment par les Hollandais,
mais progressent peu au cours des siécles. En
France, a la fin du XVlile siecle, les chimistes
Antoine Baumé, puis Jean Antoine Chaptal et
Antoine Augustin Parmentier déposent les pre-
brevets d’'un alambic simple, dit « a
il faut, en effet, faire passer le liquide
plusieurs fois pour obtenir un degré dalcool
élevé. En 1801, un chimiste de Montpellier,
Edouard Adam, invente un nouvel appareil, pré-
curseur de '« alambic a colonne», ou « colonne a

miers
repasse » :

distiller ». On peut désormais obtenir un alcool a
haut degré (usqu'a 90 % Vol) en une seule dis-
tillation. Diverses améliorations meneront aux
installations industrielles a colonnes multiples.

Dans le courant du XiXe siécle, les connais-
sances techniques des producteurs s’accroissent et
la qualité des eaux-de-vie s’améliore a grands pas.
De nombreux civils consomment de l'alcool, sou-
vent pour oublier leur quotidien. Lalcool titre
alors 50 % Vol. en moyenne (contre 40 % Vol.
en moyenne de nos jours).

Rapidement, de nombreux pays sont confron-
tés au probleme de lalcoolisme. En 1919 débute
aux Etats-Unis la prohibition, qui va durer plus
de dix ans et se soldera par un échec : la consom-
mation d’alcool, bien qgu’interdite, remporte a
I'époque un vif succés qui ne s’est pas démenti
depuis. Si les eaux-de-vie et spiritueux séduisent
toujours autant de nos jours, il importe de savoir
les apprécier avec modération.

Généralités sur
1 élaboration des alcools

L’alcool éthylique (celui que nous consommons)
est obtenu, aprés fermentation, de jus sucrés issus
de fruits, de céréales, de plantes ou de légumes.
On sait que la fermentation transforme, grace aux
levures, le sucre en alcool (et en dioxyde de car-
bone), ce qui permet d’obtenir des liquides alcoo-
lisés comme le vin ou le cidre, dont la teneur
en alcool ne peut dépasser une certaine concen-
tration. Pour obtenir un degré supérieur,

il faut procéder a une distillation. Lorsque I'on
chauffe le liquide fermenté (un mélange eau-
alcool), on recueille, en condensant par refroidis-
sement les vapeurs qui se dégagent, un liquide



plus riche en alcool que le mélange Iui-méme.
C'est le principe de I'alambic.

Rappelons aussi que le titre alcoométrique
volumique est le volume d’alcool pur contenu
dans 1 litre d’une boisson alcoolisée. Il est indi-

qué par un chiffre suivi de « % Vol. ».

Les matieres premieéres

On peut obtenir de lalcool a partir de différentes
substances végétales.

Les fruits sont a la base de nombreuses eaux-
de-vie : le cognac est fabriqué avec le vin blanc
issu des raisins, le calvados avec le cidre issu des
pommes, le kirsch avec des cerises et, bien sr,
'eau-de-vie de framboise ou celle de mirabelle
avec ces mémes fruits.

En partant de diverses céréales, on obtient des
whiskys, whiskeys ou bourbons, des vodkas, des gins.

Dans les pays chauds, on obtient des eaux-de-
vie a partir de plantes tropicales. Le rhum des
Antilles et la cachaca du Brésil proviennent de la
tige de la canne a sucre, la tequila mexicaine du
fruit de I'agave.

Certains légumes peuvent également se préter
la pomme de
encore utilisée en Pologne pour élaborer

a la distillation d’alcool,
terre,
certaines vodkas. La betterave sucriére donne un

comme

alcool neutre, dit « alcool surfin», qui entre dans
la composition de nombreux apéritifs et liqueurs.

Le pré-traitement

Quelles que soient les matiéres premiéres utili-
sées, |'élaboration des eaux-de-vie est soumise a
une succession d’opérations similaires. Le proces-
sus débute généralement par un pré-traitement.

Le pressurage implique de presser un fruit pour
en récupérer le jus avant de le faire entrer en fer-
mentation.

Le concassage consiste a moudre les céréales
avant de les brasser.

La cuisson préalable est nécessaire pour
'agave, la pomme de terre ou les céréales non
maltées, afin de transformer une partie des sucres
complexes qu’ils contiennent en sucres simples,
aptes a la fermentation.

Le broyage, qui suit ou non la cuisson, consiste
a réduire en purée des matieres premiéres solides.

Le brassage, qui succéde au concassage ou

au broyage, permet également, en diluant dans

'eau des matieres premiéres solides comme les
céréales, de transformer tous les sucres en sucres
fermentescibles.

Le mélange consiste a associer un ou plusieurs
produits afin d’obtenir un ensemble homogeéne.

La dilution s’opére soit en diluant un alcool
neutre pour permettre
liquéfiant une matiere premiére
épaisse pour faciliter sa fermentation.

sa distillation, soit en
fibreuse ou

La fermentation

On a vu que certaines eaux-de-vie sont obtenues
par la distillation de liquides alcoolisés (vin ou
cidre), résultant eux-mémes d’une fermentation.

Si tel n'est pas le cas, il faut d’abord favoriser ou
provoquer la fermentation du jus.

La fermentation naturelle se déclenche lors-
qu’'un liquide contenant des sucres fermentes—
cibles est soumis a une certaine température.
nécessaire

La fermentation artificielle  est

lorsque les matiéres premieres contiennent des

sucres complexes, comme I'amidon, non fermen-
tescibles. Aprés un pré-traitement (cuisson et
brassage), on déclenche la fermentation par I'ad-
jonction de levures ; les levures sont des micro-
organismes qui se

nourrissent de sucres et

provoquent leur transformation en alcool éthy-
lique (et en dioxyde de carbone).

La distillation

Un liquide alcoolisé obtenu par fermentation

titre en général 8 a 10 % Vol. Pour produire une

eau-de-vie, il faut augmenter fortement cette

teneur en alcool et donc procéder a une distilla-
tion. L’alambic est I'appareil qui permet de sépa-

rer par vaporisation Ialcool contenu dans un
liquide alcoolisé. Jusqu’au début du XIXe siecle,
avec l'alambic simple, dit «a repasse», il fallait

procéder a deux distillations au moins pour obte-
nir une eau-de-vie titrant environ 70 % Vol. Une
révolution technique s’est opérée dans les distil-
leries, avec l'apparition de I'alambic « a colonne »
dit aussi «colonne a distiller».

Ainsi, I'alambic a colonne simple permet d’ob-
tenir, en une seule distillation,
titrant 70 % Vol.

L'alambic a colonnes multiples, composé d’au
moins deux colonnes, permet d’obtenir, en une
seule distillation, un alcool titrant 96 % Vol.

une eau-de-vie



La bonification

Apres la distillation, on proceéde a une éventuelle
bonification selon différents procédés.

La filtration (ou purification) a pour but d’at-
ténuer les qualités organoleptiques (odorat, go(it
et couleur) d'une eau-de-vie. Clest ainsi qu’on
filtre le Tennessee whiskey en lui faisant traverser
une certaine épaisseur de charbon de bois
d’érable.

L'aromatisation a pour effet d’'apporter des
ardmes supplémentaires a un alcool par I'adjonc-
tion d’extraits de plantes, de fruits, d’herbes,
d’épices, etc.

Le vieillissement est la méthode traditionnelle
irremplacable pour parvenir a la qualité souhai-
tée. Le vieillissement en flt, plus ou moins pro-
longé, est le propre de nombreuses eaux-de-vie.
A la sortie de lalambic, I'eau-de-vie est incolore.
Au contact du bois, qui reste perméable a [lair
extérieur, elle va acquérir une couleur ambrée et
des aromes subtils. Lorsque I'eau-de-vie a atteint
sa plénitude, elle est transvasée en bombonnes de
verre fermées hermétiquement.

Le vieilissement en foudre est plus doux que
celui opéré en fat (alors que la contenance des
fits n'excéde pas 700 litres, il existe des foudres
contenant jusqu’a 10000 litres).

Le vieillissement en bouteille
d’amélioration a une eau-de-vie.

Le vieilissement en  bombonne
essentiellement les eaux-de-vie de fruits comme
le kirsch et I'eau-de-vie de framboise. Les bom-
hermétiquement, il

n’apporte pas

concerne

bonnes n’étant pas fermées

s’'agit d’un vieillissement par oxydation, qui laisse
I’eau-de-vie incolore.

L'assemblage désigne un mélange d’eaux-de-
vie d'une méme catégorie, ayant des origines
(@années, crus) et des qualités organoleptiques
différentes. Cette opération a pour but de perpé-
tuer un style et une qualité constants.

Le blend désigne un mélange d’eaux-de-vie de
catégories différentes. Dans le cas du Scotch
blended whisky, cette opération est pratiquée afin
d’obtenir un golit plus léger.

La mise en bouteille

Au moment de la mise en bouteille des eaux-de-
vie, d’ultimes opérations sont souvent effectuées.

La réduction permet de fixer le degré alcoo-
ligue d'une eau-de-vie en ajoutant progressive-
ment la quantit¢é deau déminéralisée (eau de
source ou distillée) nécessaire. Pour les whiskys,
la réduction peut se faire en deux fois, d’abord
pour respecter le degré alcoolique légal de mise
en fOt (et éviter une évaporation trop impor-
tante), puis pour fixer le degré alcoolique de
commercialisation.

L'édulcoration consiste a ajouter du sucre a
une boisson spiritueuse ou a une liqueur pour
adoucir sa saveur.

La coloration (avec du caramel par exemple)
permet de souligner le vieillissement d’un alcool,
ou de rappeler la présence de fruits ou de plantes.

Enfin, on procede toujours a une clarification
qui a pour effet d’épurer le produit en éliminant
les particules en suspension.



Fruits Céréales Plantes Légumes

FERMENTATION

DISTILLATION

Double distillation Triple distillation Distillatien Distillation
&n alambic simple en alambic simple en colonne simple en calemnes mualliples
1

Assemblage
{doni bland)

MISE EN BOUTEILLE

R o |



La vodka

ussie et Pologne se disputent la création de la
Rvodka, qui remonte a plusieurs siecles. En
Pologne, une eau-de-vie connue sous le nom de
«gorzalka » existait avant de devenir «wodka»,
alors qu’en Russie on a toujours utilisé le terme
vodka, qui signifie «petite eau ». Quoi qu'il en
soit, cet alcool blanc résulte de la distillation
d'un jus fermenté principalement a4 base de
pomme de terre, de seigle ou d'un mélange de
céréales (bl¢, mais, orge maltée, etc.). La vodka
fabriquée au XVIe siécle différait fortement de
celle qui est produite aujourd’hui. A I’époque, la
vodka était distillée dans des alambics peu perfor-
mants, et on avait recours a différentes plantes

filtration. En fait, la vodka est considérée comme
le spiritueux le plus neutre, qu'il s’agisse de
I'arome, du gofit ou de la couleur. Certaines vod-
kas, peu utilisées dans les cocktails, sont aromati-
sées avec des fruits ou des plantes. A la différence
des autres alcools, la matiére premiére, le lieu de
production et le processus de fabrication pour la
production de vodka ne sont pas imposés, a partir
du moment ou l'on obtient par distillation un
alcool titrant 96 % Vol., qui est réduit ensuite en
général a 40 % Vol. par adjonction d’eau déminé-
ralisée (eau de source ou distillée). La vodka est
aujourd’hui fabriquée dans une trentaine de
pays ; les principaux sont la Pologne, la Russie et

pour masquer la rudesse de son gofit. Avec I'usage les Etats—Unis. Viennent ensuite la Grande-

de la colonne a distiller, on a réussi a produire
des vodkas au gofit neutre, purifiées ensuite par

Bretagne, le Danemark, la Finlande, la France,
les Pays—Bas et la Suéde.

VODKA

MATIERE PREMIERE
Blé ou : Pomme
mais Seigle de terre
PRE-TRAITEMENT
Orge maltée
FERMENTATION
Levures

Fermentation artificielle

DISTILLATION

Distillation en calonnes multiples

BOMNIFICATION

MISE EN BOUTEILLE

COMMERCIALISATION



Le gin

C’est dans un traité publié a Amsterdam en
1622 qu'est mentionnée pour la premiére fois
la recette d'une eau-de-vie de geniévre. Le déve-
loppement de la distillation en Hollande favorise
le succeés de cette boisson, appelée par la suite
«jenever», De retour au pays apres la guerre de
Trente Ans (1618-1648), les soldats anglais qui
s’étaient battus en Hollande réclament cet alcool
auquel ils ont pris goft, et qui sera rebaptisé
«gin». En 1688, le Hollandais Guillaume III
d'Orange succéde au roi d’Angleterre Jacques II
dont il a épousé la fille. Protestant, il interdit les
produits en provenance de pays catholiques
comme la France, et favorise ainsi la production
locale du gin. De surcrofit, il augmente les taxes
sur la biére, ce qui fait du gin la boisson la moins
chére. Sa consommation excessive devient un

véritable fléau national en Angleterre et ce, pen-
dant de longues décennies.

De nos jours, la production du gin reste loca-
lisée principalement en Grande—Bretagne et aux
Etats-Unis. Il existe plusieurs procédés d’élabo-
ration pour cette eau-de-vie de céréales (blé ou
mais et orge, etc.) : le gin ordinaire est simple-
ment aromatisé avec un extrait de geniévre tan-
dis que le London gin 'est, par distillation, avec
des baies de geniévre et d’autres aromates
(graines de cardamome, racines d’angélique,
graines de coriandre, etc.).

Quant au Plymouth gin, il suit le méme pro-
cédé d’élaboration que le London gin, mais il
bénéficie d'une appellation d’origine controlée
et ne peut donc étre distillé que dans le port bri-
tannique auquel il doit son nom.

LONDON DRY ou PLYMOUTH GIN

MATIERE PREMIERE

Alcool neutre
falcool surfin)

Alcool neutre
(eau-de-yve de pdrales)

PRE-TRAITEMENT

Extrait de

genibvre

Eau

Dilution

DISTILLATION

Baies de geniévre

el autres aromates

Distillation
en colonne simple

MISE EN BOUTEILLE

Eau

COMMERCIALISATION



Le whisky écossais

"Ecosse est le premier producteur mondial de  grain». Ce dernier est obtenu grace a un nouvel

whisky dans le monde. Whisky, whiskey, alambic a colonne, perfectionné en 1830 par
Scotch whisky, Irish whisky, bourbon, rye..., ces  Aeneas Coffey. Le premier « blend » écossais est né.
multiples appellations désignent des alcools qui Le malt, ou orge maltée, désigne 1'orge dont la
different par le got, la méthode de fabrication, germination a été déclenchée par trempage dans
I'origine géographique et les traditions locales. de l'eau pour développer une enzyme qui permet-

La premiére référence écrite relative a une eau-tra de transformer 'amidon (sucre complexe non
de-vie de malt (orge germée), ¢laborée en Ecosse fermentescible) en maltose (sucre simple fermen-
dans une abbaye, date de 1494- La production écostescible). Le « single malt » écossais est élaboré a
saise se développe modérément jusqu’au milieu du partir d’ orge maltée dont une partie a été séchée
XVIIe siécle, puis s’accélére jusqu’a I'ouverture, en sur un feu de tourbe. Le single malt est distillé a
1824, de la premieére distillerie légale de whisky. 70-73 % Vol., alors que le single grain est distillé a
Une trentaine d’années plus tard, Andrew Usher, 94,8 % Vol. Aprés avoir été réduits a 63 % Vol.
employé dans cette méme distillerie, a I'idée de pour le premier*et a 67 % Vol. pour le second, 'un
mélanger le whisky « single malt » avec un whisky comme l'autre vieillissent au moins trois ans en
plus léger, a base d’autres céréales, le « single barrique usagée.

SCOTCH WHISKY single malt SCOTCH WHISKY single grain

MATIERE PREMIERE
n?arltﬂfe Bl ou mals

PRE-TRAITEMENT

[ oo |

Orge mal
[ Brassape | 20 (concossd
FERMENTATION
Levures , —
Fermentation artificielle
DISTILLATION
Double distillation en alambic simple Distillation en colonnes multiples

Premiére réduction (avant mise en Tt}

MISE EN BOUTEILLE

Eau
Seconde réeduction |avant tﬂ-ml‘l‘l!rtillﬂllinn}

COMMERCIALISATION



Le whiskey irlandais

La légende attribue 'apparition du whiskey en
Irlande au missionnaire saint Patrick qui, au
V' siécle, aurait rapporté 'art de la distillation
d’'un voyage en Egypte. Le produit obtenu aurait
porté le nom de « uisge beatha », qui signifie eau—
de-vie en langue celtique, et le mot « uisge »
pourrait donc étre a I'origine du mot whisky.
Toutefois, si I'on trouve dés le début du
VI' siécle des documents sur la biére, il faudra
attendre 1556 pour qu’apparaisse, en Irlande, la
mention écrite d'une eau-de-vie a base de
céréales. La premiére distillerie ouvre ses portes
en 1608, mais la production ne s’industrialise
qu'aprés une loi, votée en 1823, qui privilégie les

IRISH WHISKEY pure pot still

possesseurs d’alambics ayant une contenance d’au
moins 160 litres.

Le whiskey « pure pot still » irlandais se diffé-
rencie du «single malt» écossais (t> p. 296) en ce
qu'il est élaboré avec un mélange d orge maltée
n’ayant subi aucun séchage au feu de tourbe, et
d’orge non maltée. A la sortie de 'alambic, le
« pure pot still » titre environ 89-92 % Vol.
Quant au « single grain », a base d’autres céréales,
il titre 94,8 % Vol. S’agissant du vieillissement,
avant lequel l'un et lautre sont réduits a
70 % Vol., il s’effectue dans des fiits «usagés»
ayant généralement contenu du bourbon, pour
une durée de trois ans au minimum.

IRISH WHISKEY single grain

MATIERE PREMIERE

50 % d'orge
malbée (comcassés)

50 % d'orge
non maltée

Blé ou mais

PRE-TRAITEMENT

Concassage

Brassage

Orge maltée

Eau fconcassée)

FERMENTATION

Levures

Fermentation arlificielle

DISTILLATION

Triple distillation en alambic simple

Distillation en colonnes multiples

BONIFICATION

Vietllissement

Assemblage

Fremiére réduction (avani mise en fit)

MISE EN BOUTEILLE

Eau

Seconde réduction (avant commercialisation)

COMMERCIALISATION



Les whiskeys ameéricains

lors que des spiritueux comme le cognac ou

le rhum étaient couramment importés aux
Etats-Unis, on note, a la fin du XVir siécle, 1'ap-
parition d’'un distillateur de cidre dans le New
Jersey. L'art de la distillation a sans doute été
introduit dans le Nouveau Monde par des émi-
grants irlandais ou écossais. Il faudra pourtant
attendre la seconde moitié du XVIir siécle pour
que la production du whiskey américain se déve-
loppe et donne naissance, en 1783, a la premiére
distillerie commerciale.

charbon d’érable avant le vieillissement ; quant au
«straight rye», il est ¢élaboré comme le «straight
bourbon », mais la céréale principale utilisée est le
seigle (2 51 % minimum également).

Apreés avoir été distillés, a un degré inférieur a
80 % Vol., ces trois whiskeys « straight » doivent
étre réduits a 62,5 % Vol. et subir, pendant au
minimum deux ans, un vieillissement dans des fiits
de chéne américain neufs ayant été prélablement
bralés a U'intérieur.

Canadian whisky, Canadian rye whisky ou sim-

Les whiskeys américains obéissent a une classi- plement rye whisky, c’est ainsi que 'on désigne

fication spécifique : le «straight bourbon» doit
étre élaboré a partir d'un mélange de céréales
constitué au minimum de 51 % de mais, et étre

I'eau—-de-vie de.céréales produite, sous de nom-
breuses marques, au Canada. La qualification
« straight rye » n’est donnée qu’au rye whiskey

produit aux Etats—Unis ; le « straight Tennessee » mméricain. La réglementation canadienne n'im-

comme particularités d’étre obtenu a partir de
51% minimum d'une céréale principale (mais en
général), de ne pouvoir étre fabriqué que dans
I'Etat du Tennessee et de subir une filtration sur

pose pas de proportion minimale pour les céréales,
mais le rye whisky doit avoir la saveur typique du

seigle, c’est pourquoi cette céréale est utilisée en

proportion dominante.

PRINCIPALES CARACTERISTIQUES DES DIFFERENTS WHISKYS

Scotch whisky Irish whiskey American American Canadian
single malt pure pot still whiskey straight  whiskey straight whisky
bourbon Tennessee
Matidre orge malibe orge maltde 51 86 minmum 70 % mais® seigle**
premiére el orge de mais, el seigle €1 mais ou blé
non maltée seighe ou blé + Orge maliée + orge malide
+ Ofge maltée
Fermentation artificielle artimcietle artificielle artihioelie artificielle
Distillation double triple distillation double ou double distilation distillation
chstillation friple distiilation simple

Vieillissement

5 NS mimmum
en fiits usagés

3 ans mimmam

en fis usages en fits neufs

2 305 minimuem

2 ans minamum
en hits neufs

* Légalement, le Tennessee whiskey doit contenir au moins 51 °/o d'une céréale (mais ou seigle).

** Légalement, la typicité du seigle doit dominer dans le Canadian whisky, bien qu'aucun quota minimum

ne soit imposé.

3 ans minimum
en fts neufs
0L USages

