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Chapitre 1

L'Armureriedu Mixologue : Equipement et Verrerie de Base

L'Equipement Indispensable : Vos Outils de Précision

Pour réaliser les 100 meilleurs cocktails du monde, vous n'avez pas besoin d'un
laboratoire complet, mais de quelques outils fondamentaux de qualité. Voici les
indispensables pour transformer votre cuisine en un véritable bar de palace.

1. Le Shaker : L'embléme du mixologue

* Le Cobbler Shaker : Composeé de trois pieces (le corps, une passoire intégrée et un
bouchon). |l est parfait pour les débutants car il est ssimple a manipuler.

 Le Boston Shaker : Utilisé par les professionnels, il se compose de deux grands
gobelets (métal et verre, ou deux en métal). Il permet un refroidissement plus rapide
et nécessite |'usage d'une passoire externe.

2. Le Doseur (Jigger) : Le secret del'équilibre

Lamixologie est une science exacte. Un écart de quelques millilitres peut ruiner
I'équilibre entre I'amertume, le sucre et I'alcool.

» Choisissez un modéele double face (souvent 2cl / 4cl ou 3cl / 6¢l).
* Privilégiez les modeles avec des graduations internes pour plus de polyvalence.
3. LaCuillere de Bar : Mélange et élégance

Certains cocktails (comme le Martini ou le Negroni) ne se secouent jamais, ils se
mélangent délicatement pour préserver laclarté et latexture de laliqueur.



» Satige torsadée facilite le mouvement de rotation et permet de faire couler les
liquides en étages.

* Le disgue ou le contrepoids au bout permet de piler Iégerement des herbes ou des
fruits sl nécessaire.

4. Les Passoires (Strainers) : Pour une finition parfaite

» Lapassoire Hawthorne : Munie d'un ressort, elle sadapte au shaker pour retenir les
gros morceaux de glace et de fruits.

* Lapassoirefine (tamis) : Utilisée en complément pour filtrer les petits éclats de
glace ou les résidus de pulpe, garantissant une texture parfaitement lisse.

LaVerrerie: Choisir I'Ecrin Adapté

Le choix du verre n'est pas qu'esthétique ; il influence latempérature et la perception
des ardmes de votre cocktail.

Le Verre a Cocktail (Type Martini ou Coupette)

» Usage : Pour les boissons servies "Up" (frappées au shaker mais servies sans glace).
* Atout : Latige haute permet de tenir le verre sans réchauffer le liquide avec lamain.
Le Verre "Rocks" (ou Old Fashioned)

» Usage : Pour les cocktails courts et puissants servis sur glace.

* Atout : Sabase lourde et large permet de muddled (piler) desingrédients
directement au fond du verre.

Le Verre Highball (ou Tumbler)

» Usage : Pour les"Long Drinks" allongés de soda, de tonic ou de jus (Mgjito, Gin



Tonic).

 Atout : Saforme haute conserve mieux la carbonatation (les bulles) et permet
d'ajouter beaucoup de glace.

Organiser son Espace de Travail : La"Mise en Place"

Un bon barman est un barman organisé. L'agencement de votre espace de travail
détermine lafluidité de votre service.

Etape 1 : Le poste de préparation
» Dégagez un espace plan propre et sec.

 Placez une planche a découper et un couteau d'office aiguisé sur votre droite (si
vous étes droitier).

» Gardez un linge propre (le "liteau™") a portée de main pour essuyer les gouttes
immédiatement.

Etape 2 : L'accés aux ingrédients
» Rangez vos bouteilles de base (Gin, Vodka, Rhum, Whisky) al'arriere.
* Placez vos sirops et jus frais al'avant, car vous les manipulerez plus souvent.

* Préparez vos garnitures (citrons, menthe, olives) avant de commencer le premier
cocktail.

Etape 3 : Lagestion de laglace

 Laglace est I'ingrédient le plus important. Sortez-la du congélateur au dernier
moment.

« Utilisez toujours une pelle ou une pince a glace, jamais vos mains ou le verre



lui-méme (risque de casse).

LE CONSEIL PRO : Ne négligez jamais le refroidissement de votre verrerie.
Avant de commencer a préparer votre mélange dans le shaker, remplissez vos
verres de service avec de la glace et del'eau. Videz-les juste avant de verser le
cocktail : une verrerie givrée maintient les saveurs intactes deux fois plus
longtemps.
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Chapitre 2

La Science du Godit : Equilibre et Ingrédients

La Science du Gottt : Equilibre et Ingrédients

Créer un cocktail exceptionnel n'est pas une question de hasard, mais de chimie
culinaire. Pour transformer un simple mélange en une expérience sensorielle, il est
essentiel de comprendre comment les saveurs interagissent entre elles.

1. LaRégle d'Or : Le Triangle de I'Equilibre

Laplupart des cocktails classiques reposent sur une harmonie parfaite entre trois
piliers fondamentaux :

 L'Acide : Apporté principalement par les agrumes (citron jaune, citron vert). Il
apporte de lafraicheur et de la structure, "coupant” |a sensation d'alcool.

* Le Sucré : Provenant des sirops, des liqueurs ou du sucre pur. 1l sert de liant et
adoucit I'agressivité de I'acidité et de I'alcooal.

* L'Amer (ou le Puissant) : Représenté par les spiritueux, les bitters ou certains
aperitifs. Il apporte de la profondeur et de lalongueur en bouche.

2. Les Spiritueux de Base : La Colonne Vertébrale

Le spiritueux est I'ingrédient principal qui définit le caractére de votre boisson. Voici
les incontournables a avoir dans son bar :

» Le Gin: Appréecié pour ses notes de baies de genievre et de plantes botaniques.

» LaVodka: Choisie pour saneutralité, elle sert de base pour mettre en avant d'autres



Saveurs.

e Le Rhum : Qu'il soit blanc (pour la fraicheur) ou ambré (pour le cété vanillé/boisé),
il est indispensable pour les cocktails exotiques.

e LaTequila: Apporte des notes terreuses et végétales d'agave.

» Le Whiskey (Bourbon ou Rye) : Offre des saveurs de graines, de caramel et
d'épices.

3. LesLiqueurs Essentielles : Les Modificateurs
Les liqueurs servent a nuancer et a complexifier le profil aromatique du cocktail :

» Le Triple Sec (ou Cointreau) : Une liqueur d'orange indispensable pour les
Margaritas et Sidecars.

» Le Vermouth : Vin fortifié (rouge ou blanc) essentiel pour les classiques comme le
Martini ou le Negroni.

* Les Bitters (ex: Angostura) : Surnommes le "sel et poivre" du barman, ils sutilisent
en quel ques gouttes pour rehausser les ardmes.

4. LaQualité des Jus et des Glagons : Les Détails qui Changent Tout

C'est souvent ici que se joue la différence entre un cocktail amateur et un cocktail
professionnd :

 Le Jus de Fruits : Utilisez exclusivement des jus fraichement presses. Lesjus
industriels sont trop sucrés et manquent de |'acidité vive nécessaire al'équilibre.

e LaGlace: Elle n'est pas la que pour refroidir, elle fait partie intégrante de |a recette
par ladilution.

* Taille des Glacons : Plusle glacon est gros, plusil fond lentement, évitant ainsi de



noyer les saveurs de votre spiritueux.

* Transparence : Une glace bien dense et sans bulles d'air garantit une température
optimale sans dilution excessive.

LE CONSEIL PRO : Ne sous-estimez jamais le pouvoir d'une pincée de sel ou
de quelques gouttes de solution saline dans un cocktail sucré. Le sel agit comme
un exhausteur de go(t, réduisant I'amertume percue et faisant ressortir les notes

fruitées et florales.
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Chapitre 3

Les Fondations: Les 10 Classiques I ndétr 6nables

Module : Les Fondations - Les 10 Classiques Indétrénables

Bienvenue dans le coaur du bar. Avant d'explorer les créations modernes, il est
essentiel de maitriser les piliers historiques. Ces dix cocktails ne sont pas seulement
des boissons ; ils sont |es structures mathématiques sur lesquelles repose toute la
mixologie mondiale.

Pourgquoi commencer par les classiques ?

* [Isenseignent I'équilibre parfait entrel'alcool, le sucre et I'acidité.

* |Is ne nécessitent que des ingrédients de base faciles atrouver.

« Leur maitrise garantit le succes de nimporte quelle soirée.

L es 3 Gestes Techniques Fondamentaux

Point Clé 1 : Le dosage (Le Jigger)

o Utilisez systématiquement un doseur (jigger) pour respecter les proportions.

 Laprécision au millilitre prés est ce qui différencie un cocktail professionnel d'un
mél ange approximatif.

Point Clé 2 : Frapper au Shaker (Shaking)

» Utilise pour les cocktails contenant des jus de fruits, des ceufs ou des produits
laitiers.



o L'objectif est de refroidir, diluer et aérer la boisson pour créer une texture soyeuse.
Point Clé 3 : Méanger alacuillére (Stirring)

» Utilisé pour les cocktails composés uniquement d'alcools clairs (spiritueux,
vermouths).

o L'objectif est de refroidir sansintroduire de bulles d'air, préservant ainsi la clarté et
laviscosité du liquide.

Le Top 10 des Recettes Historiques
1. Old Fashioned (L e Patriarche)

Le cocktail par excellence pour apprécier la profondeur d'un Bourbon ou d'un Rye
Whisky.

» 60 ml de Bourbon ou Whiskey de seigle.

* 1 morceau de sucre (ou 10 ml de sirop de sucre).

« 2 traits d Angostura Bitters.

» Zeste d'orange pour I'huile essentielle.

» Ecrasez le sucre avec |e bitters au fond du verre.

» Ajoutez le whisky et de gros glacons.

* Remuez alacuillére pendant 30 secondes.

2. Negroni (L'Equilibre Amer)

L'apéritif italien iconique, reconnaissable a sa couleur rouge rubis.

* 30 ml de Gin.



* 30 ml de Campari (Amer).

30 ml de Vermouth Rouge sucré.

» Mélangez tous les ingrédients dans un verre rempli de glace.

* Remuez doucement.

 Décorez d'une tranche d'orange.

3. Dry Martini (L'Elégance Pure)

Le symbole du raffinement, servi dans le verre triangul aire emblématique.
* 60 ml de Gin.

* 10 ml de Vermouth Sec (Dry).

« 1 trait de bitters al'orange (optionnel).

» Mélangez au verre a mélange avec beaucoup de glace.

* Filtrez dans un verre a cocktail préalablement givré.

» Ajoutez une olive ou un zeste de citron.

4. Margarita (La Fraicheur Mexicaine)

Le mariage parfait entre la puissance de |'agave et la vivacité du citron vert.
* 50 ml de Tequila Blanco.

» 20 ml de Triple Sec (Cointreau).

» 15 ml dejusdecitron vert frais.

» Givrez le bord du verre avec du s4l.



* Frappez tous les ingrédients au shaker avec de la glace.

* Filtrez dans le verre.

5. Daiquiri (Le Test du Barman)

Simple en apparence, c'est le cocktail qui révele si les proportions sont maitrisées.
* 60 ml de Rhum Blanc.

» 20 ml dejusde citron vert frais.

15 ml de sirop de sucre simple.

* Frappez vigoureusement au shaker.

* Servez sans glace dans une coupe.

6. Manhattan (L'Urbain)

La version sophistiquée et aromatique du whisky cocktail.
* 50 ml de Rye Whiskey.

» 20 ml de Vermouth Rouge.

« 2 traits d'Angostura Bitters.

» Mélangez alacuillére avec de la glace.

* Filtrez dans une coupe.

 Décorez d'une cerise au marasquin.

7. Whiskey Sour (La Texture)

Un classique gourmand qui joue sur |'onctuosité grace au blanc d'ceuf (optionnel mais



recommandeé).
* 50 ml de Bourbon.
« 25 ml de jusde citron jaune.
» 20 ml de sirop de sucre.
* 1/2 blanc d'cauf.
» Effectuez un "Dry Shake" (shaker sans glace) pour faire mousser |'oauf.
 Ajoutez la glace et frappez a nouveau.
* Filtrez dans un verre avec de la glace fraiche.
8. Espresso Martini (Le Réveil Moderne)
L e cocktail contemporain devenu un classique pour les amateurs de café.
* 50 ml de Vodka.
30 ml d'Espresso chaud.
15 ml de liqueur de café (KahlUa).
* 5ml de sirop de sucre.
* Frappez tres fort au shaker pour obtenir une mousse épai sse.
* Filtrez finement dans une coupe.
9. Mai Tai (L'Ame Tiki)
Leroi des cocktails tropicaux, complexe et exotique.

e 40 ml de Rhum ambré.



» 20 ml de Rhum vieux.

» 15 ml de sirop d'orgeat (amande).
* 15 ml de Triple Sec.

» 20 ml de jus de citron vert.

* Frappez tous les ingrédients.

* Servez sur de la glace pilée.

10. Moscow Mule (Le Frais)

Le cocktall qui arendu laVodka populaire, servi traditionnellement dans un mug en
cuivre.

* 45 ml de Vodka.

» 120 ml de Ginger Beer (biére de gingembre).

* 10 ml de jusde citron vert.

* Remplissez un mug de glace.

* Versez lavodka et le citron.

« Complétez avec la ginger beer et remuez brievement.

LE CONSEIL PRO : La qualité de votre glace est aussi importante que celle de
votre alcool. Utilisez toujours de gros glacons bien denses sortant directement
du congélateur. Une glace qui commence a fondre diluera votre cocktail trop
rapidement, brisant I'équilibre des saveurs avant méme |la premiere gorgee.



Chapitre4

Escapade Tropicale: L'Universdes Cocktails Tiki

L'Univers Enchanté des Cocktails Tiki

Née dans les années 1930, la culture Tiki est bien plus qu'une simple catégorie de
boissons. C'est une invitation au voyage, un mélange de folklore polynésien et de
mixologie complexe. Ce module vous dévoile comment maitriser ces élixirs
exotiques ou le rhum est roi.

L es Secrets de laMixologie Tiki
Point Clé1: L'Art du "Rum Blend"

L e secret des barmans Tiki réside dans le mélange de plusieurs types de rhums pour
créer une complexité aromatique unique :

» Le Rhum Ambré : Apporte des notes de vanille et de caramel.

» Le Rhum Vieux (Jamaicain) : Offre du caractere et des notes "funk™ (fruits mars).
» Le Rhum Agricole : Apporte de lafraicheur et des notes herbacées.

» Le Rhum Overproof : Utilisé en petite quantité pour donner du "kick" au cocktail.
Point Clé 2 : Les Sirops et Epices Maison

Un cocktail Tiki réussi repose sur des saveurs artisanales :

» Le Sirop d'Orgeat : Un lait damande sucré indispensable au Mai Tai.

 Le Falernum : Un mélange d'épices (gingembre, clou de girofle, citron vert).



 Le Jusde Fruits Frais : Utilisez toujours du citron vert et de I'ananas fraichement
presses.

Les Trois Incontournables de I'Escapade Tropicae
LeMai Tai : Le"Meilleur du Monde"
Créé par Trader Vic, ce cocktail est I'équilibre parfait entre puissance et douceur :

» Composition : 3 cl de rhum ambré, 3 cl de rhum vieux, 1,5 cl de curagao orange, 1,5
cl de sirop d'orgeat, 3 cl de jus de citron vert.

* Préparation : Shakez vigoureusement avec de la glace pilée.
* Secret : Ne négligez pas laqualité du sirop d'orgeat, c'est I'ame de ce cocktail.
Le Zombie : Le Breuvage Redoutable

Inventé par Don the Beachcomber, il est si puissant qu'une regle limitait autrefois sa
consommation a deux verres par personne :

» Composition : Un mélange complexe de trois rhums (blanc, ambré, overproof), jus
de pamplemousse, sirop de cannelle et une touche d'absinthe.

» Méthode : Mixez les ingrédients avec de la glace pour obtenir une texture glacée.

* Présentation : Servez dans un verre haut (Zombie glass) avec beaucoup de menthe
fraiche.

LaPifia Colada : Le Classique Crémeux
L e symbole méme des vacances sous |es tropiques, originaire de Porto Rico :
« Composition : 5 cl de rhum blanc, 3 cl de creme de coco, 5 ¢l de jus d'ananas frais.

 Texture : Pour une version authentique, utilisez un blender pour obtenir une



consistance de "smoothie".
 Astuce : Ajoutez une goutte de jus de citron vert pour casser le coté trop sucré.
L'Art de la Présentation Spectaculaire
Etape 1 : Le Choix du Récipient
» LesMugs Tiki : En céramique, représentant des divinités polynésiennes.

» Les Noix de Coco ou Ananas : Videz lesfruits pour les transformer en verres
naturels.

» LaVerrerie: Utilisez des verres originaux Si vous n'avez pas de mugs specifiques.
Etape 2 : Les Garnitures (Garnish)
Levisuel est aussi important que le golt. Soyez généreux :

 Le Bouquet de Menthe : Claguez les feuilles entre vos mains pour libérer les arbmes
avant de les planter dans la glace.

* Les Fleurs Comestibles : Hibiscus ou orchidées pour une touche d'élégance.

* Le Feu : Une demi-coque de citron vert retournée, un morceau de sucre imbibé
d'alcool fort, et enflammez le tout au moment de servir.

LE CONSEIL PRO : La glace est I'ingrédient le plus sous-estimeé en Tiki.
N'utilisez jamais de gros glacons entiers. Privilégiez |a glace pilée ou la " pebble
ice" (petites billes de glace). Elle permet de diluer [égerement ces mélanges tres
concentrés en alcool et de maintenir une fraicheur polaire indispensable a
I'expérience.



Chapitre5

Chic et Sophistiqué: L'Art des Short Drinks

Chic et Sophistiqué : L'Art des Short Drinks

Le Short Drink est I'expression la plus pure de la mixologie. Contrairement aux
"Long Drinks" allongés de soda ou de jus, ces cocktails se dégustent en petit format
(généralement entre 7 et 12 cl), sans glace dans le verre final, pour une expérience
dense et aromatique.

Pourqguoi choisir un Short Drink ?
» Une élégance visuelle incomparable gréace aux verres a pied.

» Une intensité de saveurs préservee car la boisson n'est pas diluée par lafonte dela
glace.

» Une température parfaite obtenue par un refroidissement extréme lors de la
préparation.

1. Le Manhattan : L'lcdne Intemporelle

Le Manhattan est le roi des cocktails au Whisky. Il incarne I'équilibre parfait entre la
puissance du grain et la douceur herbacée du vermouth.

Les Ingrédients
* 5 cl de Whiskey (Rye pour le caractére ou Bourbon pour la rondeur).
* 2 cl de Vermouth rouge (sucré).

* 2 traits de Bitters (Angostura).



» 1 cerise confite au marasquin pour la garniture.
La Préparation (M éthode Mélangée)
* Refroidissez votre verre a mélange et votre verre a cocktail avec des glagons.

» Versez le bitters, le vermouth, puis le whiskey dans le verre a mélange
préalablement vidé de son eau de fonte.

» Remuez délicatement al'aide d'une cuillére de bar pendant 20 secondes pour
refroidir sans créer de bulles dair.

* Filtrez le mélange dans votre verre a pied (coupe ou verre a martini) rafraichi.
» Décorez avec la cerise.
2. Le Sidecar : Le Raffinement au Cognac

Né dans les années 1920, ce cocktail est le pilier de lafamille des"Sours®. C'est un
mélange sec, vif et complexe.

Les Ingrédients

* 5 ¢l de Cognac de bonne qualité.

o 2 cl de Triple Sec (Cointreau ou Grand Marnier).

* 2 cl dejus de citron jaune fraichement presse.

« Sucre fin (optionnel) pour le givrage du bord du verre.
La Préparation (Méthode Frappée)

* Givrez le bord du verre en le frottant avec un quartier de citron, puis en le trempant
dans du sucre.



» Remplissez un shaker aux deux tiers avec de la glace.
 Ajoutez tous les ingrédients dans |e shaker.

* Frappez vigoureusement pendant 10 a 15 secondes jusgu'a ce que le shaker soit
givré al'extérieur.

* Filtrez al'aide d'une passoire a cocktail dans le verre prépare.
3. Le Cosmopolitan : La Modernité Rose

Rendu célebre par la culture pop, le "Cosmo™ est un cocktail équilibré qui aliele
piquant de la canneberge alafraicheur delalime.

Les Ingrédients

* 4 cl de Vodka (citronnée de préférence).

*1,5cl deTriple Sec.

» 1,5 cl dejusdecitron vert (lime) frais.

* 3 cl dejus de canneberge (cranberry).

» 1 zeste d'orange pour |'huile essentielle.

La Préparation (M éthode Frappée)

» Mettez votre verre a martini au congélateur 5 minutes avant la préparation.

» Versez lavodka, le triple sec, le citron vert et le jus de canneberge dans un shaker
rempli de glace.

* Secouez avec énergie pour créer une légéere émulsion et une texture vel outée.

* Filtrez doublement (avec une passoire fine) dans le verre glacé pour éviter les éclats



de glace.

* Pressez |e zeste d'orange au-dessus du verre pour libérer les essences, puis
déposez-le dedans.

LE CONSEIL PRO : Le secret d'un Short Drink réuss réside dans la

température du verre. Puisgue le cocktail est servi sans glace, il se réchauffe vite.

Ne servez jamais un Short Drink dans un verre a température ambiante : gardez
toujours quelques verres au congélateur ou remplissez-les de glace et d'eau
pendant que vous prépar ez votre melange.

Les 100 meilleurs cocktails dans le monde - Editions Fusianima

23



Chapitre 6

Fraicheur Absolue: Fizz, Spritz et Long Drinks

Module : Fraicheur Absolue : Fizz, Spritz et Long Drinks

Bienvenue dans I'univers des boissons désaltérantes. Ce module explore les cocktails
allongés, ou labulle est reine et lafraicheur, une priorité. Ces recettes sont idéales
pour |'apéritif grace aleur faible teneur en alcool et leur vivacité.

1. Le Gin Tonic Parfait : L'art delasimplicité

Le Gin Tonic n'est pas qu'un simple mélange ; c'est une question d'équilibre entre
I'amertume, |'acidité et |es ardmes botaniques.

Etape 1 : Le choix des ingrédients

* Le Gin : Choisissez un London Dry pour le classicisme ou un gin floral pour plus de
douceur.

e LeTonic : Privilégiez un tonic "premium" peu sucré pour laisser sexprimer le
distillat.

» LaGlace: Utilisez de gros glacons pleins pour éviter une dilution trop rapide.
Etape 2 : Latechnique de préparation

* Remplissez un verre ballon (ou un grand verre tumbler) de glace jusqu'au bord.
* Versez 5 cl de Gin.

» Complétez avec 10 a15 cl de Tonic frais, en le versant délicatement le long d'une
cuillére pour préserver les bulles.



» Remuez une seule fois trés doucement.

Etape 3: Le"Garnish" (Lagarniture)

 Pour un gin citronné : un zeste de citron ou de pamplemousse.

* Pour un gin herbacé : un brin de romarin ou de thym.

 Pour un gin floral : quelgques baies de genievre ou une tranche de concombre.
2. Le Moscow Mule: Le classique cuivré

Le Moscow Mule se distingue par son attague épicée et satempérature glaciale,
traditionnellement servi dans un mug en cuivre.

Etape 1 : Les composants essentiels
» Vodka: 5 cl d'une vodka neutre et de bonne qualité.

 Ginger Beer : 10 412 cl de soda au gingembre fermenté (attention, ne pas confondre
avec le Ginger Ale).

« Jusdelime: 1,5 cl dejusde citron vert fraichement presse.

Etape 2 : L'assemblage

» Remplissez votre mug de glace pilée (pour un refroidissement instantané).
» Ajoutez le jus de citron vert et la vodka.

* Allongez avec la ginger beer bien fraiche.

» Mélangez délicatement al'aide d'une cuillere de bar.

Etape 3 : Latouchefinale



» Décorez avec un quartier de citron vert.
 Ajoutez une téte de menthe fraiche pour I'arébme de téte a chague gorgée.
3. Le Spritz et ses déclinaisons modernes

Le Spritz italien repose sur une régle simple appelée le "3-2-1". Unefois cette base
maltrisée, vous pouvez varier les plaisirs.

Etape 1 : Larecette classique (Aperol ou Campari)

* 3 doses de Prosecco (vin pétillant italien).

o 2 doses d'Aperal (plus doux) ou de Campari (plus amer).
* 1 dose d'eau gazeuse (trait de siphon).

Etape 2 : Les variantes incontournables

 Le Hugo Spritz : Remplacez I'amertume par de laliqueur de fleur de sureau, gjoutez
de lamenthe et du citron vert.

» Le Limoncello Spritz : Remplacez I'Aperol par du Limoncello pour une version
ultra-citronnée et estivale.

» Le Venetian Spritz : Utilisez du Select (apéritif vénitien) et décorez obligatoirement
d'une olive verte pour le contraste sucré-salé.

LE CONSEIL PRO : Pour tous vos cocktails pétillants, ne remuez jamais

vigoureusement aprés avoir ajouté |'élément gazeux (Tonic, Soda ou Prosecco).
Un seul tour de cuillere suffit pour mélanger les densités sans casser les bulles.
Rappelez-vous : plus la boisson est froide, mieux elle retient le gaz carbonique !
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Audace et Caractére : Cocktails Epicés et Relevés

Sortez des sentiers battus et explorez une dimension sensorielle unique : celledela
chaleur et de la profondeur. Un cocktail épicé ne cherche pas seulement a piquer, il
vise a créer un équilibre complexe entre le feu des épices, I'acidité des agrumes et la
structure de I'alcool.

Point Clé 1: Lespiliers du caractéere aromatique

Pour construire un cocktail de caractére, il est essentiel de comprendre |'apport de
chague ingrédient "fort" :

» Le Piment (Fraisou infusion) : Il apporte la"brillance" et une sensation de chaleur
immeédiate sur lalangue.

* Le Poivre (Noir ou Rose) : Plus subtil, il offre une note boisée et seche qui rehausse
les saveurs terreuses.

» Le Mezcal : Le spiritueux incontournable pour la complexité. Son coté fumé naturel
saccorde parfaitement avec le piquant.

 Le Gingembre : Apporte un piquant "frais' et zesté, idéal pour dynamiser les
boissons longues.

Point Clé 2 : Ler0le structurel des Bitters

Souvent appelées le "sel et poivre" de lamixologie, les bitters sont des concentrés
aromatiques indispensables :



* |Is servent de liant entre les saveurs sucrées et acides.

* [Is apportent de I'amertume, ce qui permet de structurer le palais et d'éviter que le
cocktail ne soit trop linéaire.

 Quelques gouttes de bitters au chocolat ou au piment peuvent radicalement changer
lalongueur en bouche de votre création.

Etape 1 : Le Classique Incontournable — Le Bloody Mary

Leroi des cocktails relevés, réputé pour son profil riche et satexture veloutée.
» LaBase: 45 ml de Vodka de qualité.

» Le Corps: 90 ml de jus de tomate bien frais.

* L'Assaisonnement : 15 ml de jus de citron jaune, 2 traits de sauce Worcestershire, 2
gouttes de Tabasco (selon votre tolérance).

» LaTouche Finale : Une pincée de sel de céleri et de poivre noir moulu.

» Méthode : Utilisez latechnique du "Rolling" (transvaser d'un shaker al'autre sans
secouer) pour ne pas briser latexture de la tomate.

Etape 2 : La Variante Moderne — Le Spicy Paloma

Une réinterprétation audacieuse du classique mexicain, jouant sur le contraste entre le
fruit et le piment.

o L'Esprit : 50 ml de Tequila Blanco (ou Mezcal pour plus de caractére).
« L'Equilibre : 15 ml de sirop d'agave et 20 ml de jus de citron vert.

» Le Piquant : 2 a 3 tranches de piment Jal apefio frais muddled (écrasées au fond du
shaker).



* L'Allonge : Complétez avec du soda au pamplemousse rose.
* Service : Servez dans un verre avec un rebord givré au sel et piment chili en poudre.
Etape 3 : Maitriser I'équilibre du feu

Travailler avec le piquant demande de la précision pour ne pas saturer les papilles du
dégustateur :

* Testez vosingrédients : Laforce d'un piment varie d'un fruit a l'autre. Goltez
toujours un petit morceau avant usage.

* Le sucre comme contrepoids : Si votre cocktail est trop piquant, goutez une touche
de sirop (sucre ou agave) pour adoucir |'attague.

 Lefroid intense : Servez les cocktails épicés avec beaucoup de glace. Le froid
atténue |égerement la sensation de brdlure tout en préservant les ardmes.

LE CONSEIL PRO : Pour un résultat constant et éégant, réalisez votre propre
sirop de piment. Faites chauffer un sirop de sucre classique (tant pour tant
eau/sucre) avec un piment coupé en deux. Laissez infuser 10 minutes, filtrez et
mettez en bouteille. Cela vous permet de controler précisément e niveau de
piquant a chaque dose, sansrisquer de morceaux désagréables dansle verre.



Chapitre 8

La Nouvelle Vague : Les Classiques M oder nes

LaNouvelle Vague : Les Classiques Modernes

Le monde de lamixologie a connu une véritable révolution ces vingt derniéres
années. Loin des recettes figées du X1 Xe siécle, une nouvelle génération de
bartenders a créé des boissons qui ont instantanément rejoint le Panthéon des
cocktails. Voici les trois icOnes incontournables de cette ere moderne.

1. L'Espresso Martini : Le réveil tonique

Créé par Dick Bradsell a Londres, ce cocktail est devenu leroi desfins de soirée. |l
marie laforce du café alarondeur de lavodka.

Les Ingrédients

* 50 ml de Vodka.

30 ml de liqueur de café (type Kahlla).

» 10 ml de sirop de sucre de canne.

* 1 dose d'espresso fraichement extrait (et encore chaud).
* 3 grains de café pour la décoration.

Etape 1 : Le mélange

» Remplissez un shaker de glagons aras bord.

* Versez tous les ingrédients liquides en commencant par le café.



Ftape 2 : Le "Hard Shake"

* Secouez énergiquement pendant 15 secondes.

* L'objectif est de créer une mousse onctueuse grace aux huiles du café.
* Filtrez dans un verre a cocktail préalablement rafraichi.

2. Le Pornstar Martini : L'exotisme glamour

Inauguré en 2002 par Douglas Ankrah, ¢ est le cocktail |e plus commandé au
Royaume-Uni. 1| est célébre pour son coté festif et son petit verre de Champagne en
accompagnement.

Les Ingrédients

« 45 ml de Vodka alavanille.

15 ml de liqueur de fruit de la passion (Passoa).

30 ml de purée de fruit de la passion.

* 15 ml de sirop de vanille.

» 1 shot (30 ml) de Champagne ou Prosecco (servi a part).

Etape 1 : Préparation du mélange

» Mélangez tous les ingrédients (sauf le vin pétillant) dans un shaker avec de la glace.
* Filtrez deux fois (double strain) pour retirer les pépins de passion.

Etape 2 : Le service rituel

* Servez dans une coupe avec une moitié de fruit de la passion flottant sur |e dessus.



* Présentez impérativement le shot de bulles a c6té, pour alterner les saveurs.
3. Le Penicillin : Le reméde fumeé

Inventé par Sam Ross en 2005 aNew Y ork, le Penicillin est le premier grand
classique moderne a base de Scotch Whisky. Il est réputé pour son équilibre parfait
entre le miel, le gingembre et lafumée.

Les Ingrédients

» 60 ml de Blended Scotch Whisky.

« 22 ml dejusde citron jaune frais.

« 22 ml de sirop de miel et gingembre maison.

« 7ml de Whisky Single Malt trés tourbé (Islay).

Etape 1 : L'assemblage

» Mélangez le whisky blend, le citron et le sirop dans un shaker.
* Filtrez dans un verre de type "Rocks" sur un gros glacon.
Etape 2 : Latouchefinale

 Versez délicatement le whisky tourbé sur le dos d'une cuillere pour qu'il flotte ala
surface.

 Décorez d'un morceau de gingembre confit.



LE CONSEIL PRO : Pour réussir la mousse d'un Espresso Martini ou d'un
cocktail aux fruits, la qualité de la glace est primordiale. Utilisez des glagons
pleins et bien froids sortant du congélateur plutdt que des glacons humides, afin

d'éviter une dilution trop rapide qui casserait la texture.

Les 100 meilleurs cocktails dans le monde - Editions Fusianima
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L'Eveil des Sens: La Révolution des Mocktails

L e temps des mélanges simplistes de jus de fruits est révolu. La mixologie moderne
célébre désormais le mocktail (cocktail sans alcool) comme une discipline exigeante,
axeée sur la complexité aromatique et larecherche de I'équilibre parfait.

1. Les Distillats Botaniques : La Nouvelle Frontiere

Pour obtenir une base sophistiquée sans éthanal, les distillats non-al coolisés sont vos
meilleurs aliés. Ilsimitent la structure des spiritueux traditionnels sans en avoir
I'ivresse.

 Le Geniévre : Recherchez des digtillats a base de baies de geniévre pour recréer
I'amertume et |a fraicheur d'un Gin.

 Les Notes Boisees : Certains distillats utilisent I'écorce de chéne pour simuler la
profondeur d'un Whisky ou d'un Rhum vieux.

o L'Extraction afroid : Ces produits capturent les huiles essentielles des plantes pour
une persistance en bouche exceptionnelle.

2. Utiliser le Thé pour la Structure et I'Amertume

L'un des plus grands défis du cocktail sans alcool est de compenser I'absence de
"corps" apporté par I'alcool. Le thé est I'ingrédient secret pour apporter des tanins.

» Thé Noir (Lapsang Souchong) : Idéal pour apporter une note fumee et une grande
longueur en bouche.



» Thé Vert ou Matcha: Apporte de I'herbacé et une Iégere astringence qui stimulele
palais.

» Temps dinfusion : Pratiquez desinfusions afroid (Cold Brew) pendant 12 heures
pour extraire les ardmes sans |'amertume excessive des feuilles bouillies.

3. Maitriser les Sirops Artisanaux et les " Shrubs®
L e sucre ne doit pas étre un simple agent sucrant, il doit étre un vecteur de saveurs.

 Sirops Maison : Infusez vos sirops simples avec des herbes fraiches (basilic,
romarin) ou des épices (poivre rose, cardamome).

e Les Shrubs (Sirops de vinaigre) : Mélangez des fruits, du sucre et du vinaigre de
cidre. L'acidité du vinaigre remplace le "mordant” de I'alcool et apporte une
dimension gastronomique.

« Equilibre : Visez toujours un ratio qui laisse Sexprimer I'ingrédient principal sans
saturer les papilles.

Etape 4 : LaMéthode de Construction
L a technique de préparation influence directement la texture finale de votre boisson.

* Le Refroidissement : Utilisez des glacons de grande taille et de haute qualité. Moins
ils fondent vite, plus les saveurs restent concentrées.

* Le Shaker : Indispensable pour les mocktails contenant des jus ou des blancs d'oaufs
(ou aguafaba) afin d'obtenir une mousse onctueuse.

 LaDilution : Soyez vigilant, car sans alcool, ladilution par |a glace se remarque
plus rapidement. Remuez ou shakez avec précision.

5. LaPrésentation et le Ritudl



L'expérience d'un cocktail passe par le visuel et I'odorat. Un mocktail mérite le méme
soin qu'un grand cru.

» LaVerrerie: Utilisez des verres é égants (Coupette, Highball) pour valoriser la
boisson.

* Les Garnitures (Garnish) : Un zeste d'agrume exprimé au-dessus du verre libére des
huiles aromatiques qui trompent le cerveau et préparent |a dégustation.

» La Température : Servez toujours dans des verres préalablement givrés au
congélateur.

LE CONSEIL PRO : Pour donner une sensation de "chaleur” similaire a celle de
I'alcool, intégrez des ingreédients épicés ou piquants. Un trait de jus de
gingembre frais, une pointe de piment oiseau ou une infusion de poivre noir
créent une légéreirritation bienvenue qui imite parfaitement la puissance d'un
spiritueux.
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Module : Rythme des Saisons - Cocktails d'Eté et Réconforts d'Hiver

L'art de la mixologie ne se limite pas amélanger des saveurs ; il Sagit d'adapter
I'expérience sensorielle a votre environnement. Un cocktail réussi est celui qui répond
aux besoins du corps et de |'esprit selon latempérature extérieure.

1. L'Eté : Fraicheur Radicale et Textures "Frozen"

En période de forte chaleur, I'objectif est d'apporter une sensation de froid immeédiate.
On privilégie les acidul és, les herbes aromatiques et la glace broyée.

Point Clé: LaMaitrise de la Glace

» Le"Frozen" : Contrairement au cocktail frappé au shaker, le cocktail "frozen" est
mixé au blender avec de la glace pour obtenir une texture de neige fondue.

« LaDilution : En été, laglace fond vite. Utilisez des verres préalablement stockés au
congélateur pour maintenir latempérature sans noyer les saveurs.

 LesFruits: Privilégiez les fruits gorgés d'eau comme |la pasteque, le concombre ou
les agrumes pour leur pouvoir désaltérant.

Etape 1 : Préparer une Margarita Frozen ala Fraise

* Placez dans un blender 50 ml de Tequila, 25 ml de jus de citron vert frais et 15 ml
de sirop d'agave.

» Ajoutez 5 a 6 fraises fraiches (ou surgel ées pour plus d'onctuosite).



 Ajoutez une large poignée de glacons et mixez a pleine puissance jusqu'a obtenir
une texture lisse.

* Servez immeédiatement avec une paille biodégradable.
2. L'Hiver : Chaleur, Epices et Onctuosité

Quand les températures chutent, le cocktail devient un baume réconfortant. On
délaisse la glace pour le feu, et 1alégereté pour la densité.

Point Clé: Les Profils Aromatiques Hivernaux

* Les Spiritueux : Favorisez les alcools vieillis en fats comme le Rhum ambré, le
Bourbon ou le Cognac, qui apportent des notes de vanille et de bois.

» Les Epices: Lacannelle, le clou de girofle, la badiane et a noix de muscade sont
essentiels pour créer une sensation de chaleur interne.

* Le Sucre : Remplacez le sirop de sucre classique par du miel, du sirop d'érable ou de
la cassonade pour plus de rondeur.

Etape 2 : Réaliser un Hot Toddy (Le Classique)

 Dans une tasse ou un verre résistant ala chaleur, versez 50 ml de Whisky.

 Ajoutez une grosse cuillere a soupe de miel et le jus d'un demi-citron jaune.

» Complétez avec de I'eau frémissante (non bouillante pour ne pas brller les arébmes).

» Remuez avec un béaton de cannelle et laissez infuser 2 minutes avant de déguster.
Etape 3 : L'Eggnog (Lait de Poule) pour les Soirées Festives

« LaBase : Un mélange de lait, de creme liquide et de jaune d'oauf battu avec du sucre.

 L'Alcooal : Intégrez doucement du rhum ou du bourbon tout en fouettant.



» LaTouche Finae : Une pluie de noix de muscade fraichement rapée est impérative
pour le nez.

3. Calendrier des Ingrédients Saisonniers

Pour un cocktail de qualité professionnelle, alignez vos garnitures sur le rythme dela
nature :

* Printemps : Rhubarbe, basilic, fleurs de sureau.

« Eté : Menthe, framboises, péches, mélisse.

« Automne : Pomme, poire, figue, noisette.

* Hiver : Clémentine, gingembre, cannelle, romarin.

LE CONSEIL PRO : Pour vos cocktails chauds, ne faites jamais bouillir I'alcool
I L'éthanol sévapore a 78°C. S vous chauffez trop votre préparation, vous
perdrez toute la structure du spiritueux et la puissance aromatique de votre
cocktail. Utilisez toujours une eau ou un lait chaud mais apaiseé.
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L'Art de Recevoir : Préparation en Batch et Service

Recevoir desinvités ne devrait pas signifier passer votre soirée derrierele bar. Le
batching est |a technique utilisée par les professionnels pour préparer des cocktails en
grande quantité sans sacrifier la précision ni lafraicheur.

Etape 1: LaReégle d'Or delaDilution

« Lorsgue vous préparez un cocktail individuel au shaker ou au verre mélangeur, la
glace fond et gjoute environ 15% a 25% d'eau a votre boisson.

» Pour un cocktail "batché" stocké au réfrigérateur, vous devez impérativement
ajouter cette dilution manuellement en versant un volume d'eau filtrée égal a 20% du
volume total du mélange.

» Exemple : Pour un litre de mélange Negroni, gjoutez environ 20 ¢l d'eau pure avant
de mettre en bouteille.

Etape 2 : Le Choix des Ingrédients et le Timing

* Les Spiritueux : Vous pouvez mélanger les alcools (gin, rhum, whisky, liqueurs)
plusieursjours al'avance. Le mélange va méme se "marier” et sarrondir.

» Les Agrumes : Lesjus de citron ou de pamplemousse doivent étre pressés le jour
méme. Ajoutez-les au batch maximum 4 heures avant le service pour éviter
I'oxydation.

o Les Effervescents : Ne mélangez jamais |e champagne, le prosecco ou |'eau gazeuse



al'avance. Ajoutez-les directement au verre ou au dernier moment dans le bol a
punch.

Etape 3 : Moderniser les Punchs et Sangrias

 La Structure : Suivez laformule classique "One of Sour, Two of Sweet, Three of
Strong, Four of Weak™ (un volume d'acide, deux de sucre, trois d'alcool, quatre de
diluant comme du thé ou du jus).

e L'Infusion : Pour une sangria moderne, préférez infuser vos fruits dans le spiritueux
(ex: fraises dans le gin) pendant 24h, puis filtrez, plutot que de laisser des morceaux
de fruits ramollir dansle vin tout |'aprés-midi.

» LaClarté: Utilisez des sirops maison (sirop de sucre, sirop de fruits) plutét que du
sucre en poudre pour garantir une texture parfaitement lisse et homogene.

Etape 4 : La Gestion de la Glace (L'Elément Crucial)

» Le Volume : Prévoyez toujours plus de glace que nécessaire. Comptez environ 1 kg
de glace par personne pour une soirée complete.

» Les Gros Blocs : Pour les punchs, fabriquez des blocs de glace géants (en utilisant
des moules a gateaux ou des récipients en plastique). Plus le bloc est gros, plusil fond
lentement, évitant ainsi de noyer votre cocktail.

* Le Stockage : Gardez votre glace dans une glaciére isolée plutot que dans un ssimple
bol pour éviter gu'elle ne soit "mouillée” (ce qui diluerait trop vite vos boissons).

Etape 5 : L'Art de la Garniture Minute

» LaMise en Place : Préparez toutes vos garnitures (tranches d'agrumes, herbes,
baies) 1 heure avant et conservez-les sous un linge humide au frais.

 L'Activation des Herbes : Pour lamenthe ou le basilic, "claquez” les feuilles entre



VOS mains juste avant de servir pour libérer les huiles essentiell es aromatiques.

 Le Zeste : Utilisez un économe pour prélever un ruban d'agrume au dernier moment
au-dessus du verre. Les huiles de surface apportent la premiére impression olfactive
indispensable.

LE CONSEIL PRO : Ne servez jamais un cocktail batché a température

ambiante sur de la glace. Votre mélange doit sortir du congélateur ou du
réfrigérateur (autour de 0°C a 4°C). S leliquide est chaud, il fera fondre la glace
Instantanément, ruinant |'équilibre des saveurs en moins de deux minutes.
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L'Atelier Créatif : Sirops, Infusions et Décorations Maison

Pour passer de simple amateur a véritable mixologue, laclé réside dans la
personnalisation de vos ingrédients. Fabriquer ses propres composants permet de
maitriser le sucre, d'intensifier les ardmes et d'apporter une signature unique a chague
verre.

Etape 1 : LaMaitrise du Sirop Maison

Le sirop est la base de I'équilibre d'un cocktail. Il ne sert pas qu'a sucrer, il apporte de
latexture et de la profondeur.

e Le Sirop Simple (1:1) : Mélangez 50% d'eau et 50% de sucre blanc. Faites chauffer
doucement jusqu'a dissolution compl éte sans faire bouillir.

 Le Sirop Riche (2:1) : Utilisez deux parts de sucre pour une part d'eau. Idéal pour
une texture plus onctueuse et une meilleure conservation.

* L'Infusion Aromatique : Ajoutez vos ingrédients (béatons de cannelle, gingembre
frais, branches de romarin) dans le sirop chaud, laissez infuser 20 minutes, puis
filtrez.

 Conservation : Stockez toujours vos sirops au réfrigérateur dans des bouteilles en
verre stérilisées.

Etape 2 : Créer ses Bitters (Amers) Maison

Les bitters sont le "sel et le poivre" de lamixologie. Ce sont des concentrés



aromatiques maceérés dans de I'alcool fort.

» LaBase: Utilisez un acool neutre a haut degré (type Vodka ou alcool degrain a
40-50%).

» Les Agents Amers : Intégrez des racines de gentiane, de |'écorce de quinquina ou de
laracine de rhubarbe.

» Les Arémes : Ajoutez des zestes d'agrumes sechés, des feves de cacao, ou des
épices (clous de girofle, cardamome).

» Le Processus : Laissez macérer dans un bocal hermétique pendant 2 a 4 semaines en
secouant quotidiennement, puis filtrez avec un filtre a café.

Etape 3 : Techniques de Décoration et Garnitures

Leplaisir dun cocktail commence par lavue. Une décoration réussie doit étre
esthétique mais aussi olfactive.

* Le Zeste Expressif : Utilisez un économe pour prélever un ruban d'agrume.
"Exprimez" |es huiles essentielles au-dessus du verre en le pressant |égerement pour
parfumer la surface.

 Les Fleurs Comestibles : Utilisez des pensées, des capucines ou des fleurs de
bourrache. Déposez-les délicatement sur la glace pour un effet visuel immédiat.

» Le Givrage : Humidifiez le bord du verre avec un quartier de citron, puis plongez-le
dans un mélange de sel, sucre ou épices (piment, cannelle).

Etape 4 : L'Art du Fumage (Smoking)

Apportez une dimension spectaculaire et un godt boisé a vos cocktails "Old
Fashioned" ou "Negroni".

* Choisissez un bois aromatique (chéne, pommier ou bois de santal).



» Utilisez un pistolet a fumer ou brilez directement une petite planche de bois jusqu'a
I'apparition d'une fumeée dense.

* Retournez votre verre vide sur lafumee pour capturer les aromes pendant 30
secondes.

* Retournez le verre et versez immeédiatement votre cocktail déja mélangé.

LE CONSEIL PRO : Ne jetez jamais vos restes de fruits! Les ecorces d'agrumes
€puisees peuvent étre infuseées dans du sucre pour créer un "Oleo Saccharum’”,
une huile de sucre ultra-concentrée en ardmes qui servira de base exceptionnelle
pour vos punchs et limonades maison.
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L'Art du Food-Pairing : Marier Cocktails et Gastronomie

Lefood-pairing, ou l'art d'associer les saveurs, n'est plus réservé au vin. Un cocktall
bien choisi peut transformer un repas en une expérience sensorielle inoubliable en
jouant sur les contrastes ou les rappels d'aromes.

Etape 1 : Maitriser les principes de base de |'accord

Pour réussir vos mariages, vous devez comprendre comment les saveurs interagi ssent
entreelles:

 La Résonance : On associe des ingrédients qui se ressemblent (ex : un cocktail
citronné avec un poisson au beurre citronné).

* Le Contraste : On oppose des saveurs pour équilibrer le palais (ex : un cocktail
acide pour couper le gras d'une viande).

 La Complémentarité : On gjoute une dimension manquante (ex : un cocktail fumé
pour accompagner un plat grillé).

Etape 2 : Accords avec les Fruits de Mer et Poissons

La délicatesse des produits de la mer exige des cocktails frais, vifs et souvent dotés
d'une pointe d'acidité ou de salinité.

* Le Gin Tonic : Les notes botaniques du gin soulignent la finesse des huitres et des
crustaces.



» LaMargarita: Son coté acidulé et sa bordure de sel sont parfaits avec des ceviches
ou des tacos de poisson.

» Le Dry Martini : Son profil sec et minéral sublime les poissons blancs et les
plateaux de fruits de mer.

Etape 3 : Accords avec les Viandes Rouges

Face au caractere puissant de la viande rouge, il faut des cocktails avec de la
structure, du corps et parfois une |égere amertume pour nettoyer les papilles.

* L'Old Fashioned : Le cote boisé du bourbon et e sucre roux compl étent idéal ement
le go(t caramélisé d'une entrecote grillée.

* Le Negroni : L'amertume du Campari permet de balancer le gras d'un magret de
canard ou d'un tartare de boeuf.

» Le Boulevardier : Une alternative plus riche qui accompagne merveilleusement les
viandes en sauce ou le gibier.

Etape 4 : Accords avec les Desserts Chocol atés

Pour le dessert, on cherche a accompagner I'intensité du cacao avec des notes
torréfiées, crémeuses ou fruitées.

 L'Espresso Martini : L'accord roi. Le café et le chocolat noir créent une synergie
parfaite de saveurs torréfiées.

» L'Alexander : Satexture crémeuse et ses notes de noix de muscade adoucissent un
fondant au chocolat.

» Le Manhattan : Les notes de seigle et de vermouth rouge apportent une complexité
qui magnifie une mousse au chocolat noir intense.

Etape 5 : Les erreurs a éviter pour un diner réuss



Le cocktail ne doit jamais écraser le plat. Voici quelquesréglesdor :

« Attention au sucre : Trop de sucre en début de repas sature les papilles et coupe
I'appétit.

» Gérez I'alcool : Un cocktail trop chargé en alcool masguera les nuances délicates de
votre cuisine.

» Température : Servez vos cocktailstrésfrais, car un cocktail qui se réchauffe perd
son équilibre aromatique.

LE CONSEIL PRO : Pensezaladilution! Pour un repas, privilégiez des
cocktails servis sur glace pilée ou avec de I'eau gazeuse (type Collins) pour les
entrées, et réservez les cocktails "Short Drinks' (sans glace, plus puissants) pour
la fin du repas ou le fromage.



Chapitre 14

Le Répertoire Ultime: Index des 100 M ellleurs Cocktails

L e Répertoire Ultime : Index des 100 Meilleurs Cocktails

Bienvenue dans votre aide-mémoire indispensable. Ce répertoire classe les 100
cocktails incontournables par base d'alcool pour vous permettre de trouver
instantanément |a recette adaptée a votre bar.

Pour chaque cocktail, les dosages sont exprimes en centilitres (cl) pour une précision
optimale.

1. Les Cocktails abase de Gin

Le gin est la base de la mixologie classique grace a ses notes botaniques et sa
polyvalence.

* Negroni : 3cl Gin, 3cl Vermouth Rouge, 3cl Campari.

 Dry Martini : 6¢l Gin, 1cl Vermouth Sec.

» Gin Fizz : 4.5cl Gin, 3cl Jus de citron jaune, 1cl Sirop de sucre, Eau gazeuse.

» Gimlet : 6¢l Gin, 2cl Cordial de citron vert.

* Tom Collins: 4.5¢l Gin, 3cl Jus de citron jaune, 1.5cl Sirop de sucre, Eau gazeuse.

o Aviation : 4.5cl Gin, 1.5cl Marasquin, 1.5cl Jus de citron jaune, 1 trait de Créeme de
violette.

» White Lady : 4cl Gin, 3cl Triple Sec, 2cl Jus de citron jaune.



» Bee'sKnees: 5¢l Gin, 2cl Jus de citron jaune, 2cl Sirop de mid.
* French 75 : 3cl Gin, 1.5cl Jus de citron jaune, 1.5¢l Sirop de sucre, Champagne.

» Bramble : 4cl Gin, 1.5cl Jus de citron jaune, 1cl Sirop de sucre, 1.5¢cl Créme de
mdre.

» Hanky Panky : 4.5cl Gin, 4.5cl Vermouth Rouge, 0.5cl Fernet-Branca
» Vesper : 4.5¢l Gin, 1.5cl Vodka, 0.75cl Lillet Blanc.
» Southside : 6¢l Gin, 3cl Jus de citron vert, 2cl Sirop de sucre, Menthe.

 Last Word : 2.25cl Gin, 2.25cl Chartreuse Verte, 2.25¢cl Marasquin, 2.25cl Jus de
citron vert.

» Martinez : 4.5¢cl Gin (Old Tom), 4.5cl Vermouth Rouge, 0.5cl Marasquin, 1 trait de
Bitters.

* Clover Club : 4.5c¢l Gin, 1.5cl Sirop de framboise, 1.5c¢l Jus de citron jaune, Blanc
d'oauf.

« Singapore Sling : 3cl Gin, 1.5cl Cherry Brandy, 0.75cl Cointreau, 12cl Jus d'ananas.,

» Corpse Reviver 2 : 2cl Gin, 2cl Lillet Blanc, 2cl Triple Sec, 2cl Jus de citron jaune,
1 trait d'Absinthe.

» Ramos Gin Fizz : 4.5cl Gin, 1.5c¢l Citron vert, 1.5cl Citron jaune, 3cl Sirop, 6cl
Créme, Blanc d'oauf, Eau de fleur d'oranger.

» Gin Tonic : 5¢l Gin, 10cl Tonic, Agrumes frais.
2. Les Cocktails a base de Vodka

Lavodka est appréciée pour sa neutralité, mettant en avant les autres ingrédients de la



recette.
» Moscow Mule : 4.5cl Vodka, 12cl Ginger Beer, 1cl Jus de citron vert.

» Cosmopolitan : 4cl Vodka Citron, 1.5¢l Cointreau, 1.5¢l Jus de citron vert, 3cl Jus
de canneberge.

 Espresso Martini : 5cl Vodka, 3cl Café espresso, 1cl Liqueur de café, 0.5¢l Sirop de
sucre.

« Bloody Mary : 4.5cl Vodka, 9cl Jus de tomate, 1.5¢l Citron jaune, Epices (Tabasco,
Worcestershire).

e Black Russian : 5¢l Vodka, 2cl Liqueur de café.
» White Russian : 5cl Vodka, 2cl Liqueur de café, 3cl Creme liquide.
» Appletini : 4cl Vodka, 4cl Jus de pomme, 1cl Liqueur de pomme verte.

» Sex on the Beach : 4cl Vodka, 2cl Liqueur de péche, 4cl Jus d'orange, 4cl Jus de
canneberge.

o Caipiroska: 5cl Vodka, 1/2 Citron vert, 2 cuilléres de sucre.

» Lemon Drop : 3cl Vodka, 2¢cl Triple Sec, 1.5cl Jus de citron jaune.

» SeaBreeze : 4cl Vodka, 12c¢l Jus de canneberge, 3cl Jus de pamplemousse.
« Screwdriver : 5cl Vodka, 10cl Jus d'orange.

» Greyhound : 4cl Vodka, 10cl Jus de pamplemousse.

» Harvey Wallbanger : 4.5cl Vodka, 9cl Jus d'orange, 1.5cl Galliano.

 Pornstar Martini : 4cl Vodka Vanille, 1.5¢l Ligueur de fruit de la passion, 3cl Purée
de passion, Champagne a cote.



3. Les Cocktails a base de Rhum
Qui'il soit blanc, ambré ou vieux, le rhum apporte de la chaleur et des notes exotiques.

» Mgjito : 4.5cl Rhum Blanc, 2cl Jus de citron vert, 2 c.c. Sucre, Menthe, Eau
gazeuse.

 Daiquiri : 4.5cl Rhum Blanc, 2.5cl Jus de citron vert, 1.5cl Sirop de sucre.
* Pifa Colada : 5¢cl Rhum Blanc, 3cl Creme de coco, 5c¢l Jus d'ananas.

e Mal Tai : 4cl Rhum Ambré, 2cl Rhum Vieux, 1.5¢l Triple Sec, 1.5¢l Sirop d'Orgeat,
1cl Citron vert.

e Dark ‘'n’ Stormy : 6¢cl Rhum Ambré (Goslings), 10cl Ginger Beer, 1cl Citron vert.
 CubaLibre: 5cI Rhum Blanc, 12cl Cola, 1cl Jus de citron vert.
 Ti' Punch : 5¢cl Rhum Agricole, 1 quartier de citron vert, 1 c.c. Sucre de canne.

« Zombie : 3cl Rhum Blanc, 3cl Rhum Ambré, 1.5cI Rhum Overproof, Jus de fruits,
Grenadine.

» Caipirinha: 5cl Cachaga, 1/2 Citron vert, 2 c.c. Sucre.

 Jungle Bird : 4.5cl Rhum Brun, 0.75cl Campari, 4.5cl Jus d'ananas, 1.5cl Citron
vert, 1.5cl Sirop.

* Planter’ s Punch : 4.5cl Rhum Vieux, 3.5¢l Jus d'orange, 3.5¢l Jus d'ananas, 2cl
Citron vert.

» Hemingway Special : 6¢l Rhum Blanc, 1.5¢l Marasquin, 4cl Jus de pamplemousse,
1.5cl Citron vert.

* Mary Pickford : 4.5cl Rhum Blanc, 4.5c¢l Jus d'ananas, 0.5¢l Grenadine, 0.5cl



Marasquin.

* El Presidente : 4.5cl Rhum Blanc, 1.5cl Vermouth Blanc, 1.5¢l Triple Sec, 1 trait de
Grenadine.

* Old Cuban : 4.5cl Rhum Vieux, 2cl Jus de citron vert, 2cl Sirop, Menthe,
Champagne.

4. Les Cocktails a base de Tequila & Mezcal

Ces spiritueux d'agave offrent des saveurs allant du frais végétal au fumé intense.
» Margarita: 5¢l Tequila, 2cl Triple Sec, 1.5cl Jus de citron vert.

» Paloma: 5c¢l Tequila, 1.5¢l Jus de citron vert, Soda au pamplemousse rose.

* Tommy’s Margarita : 6¢l Tequila, 3cl Jus de citron vert, 1.5cl Sirop d'agave.

» Tequila Sunrise : 4.5cl Tequila, 9cl Jus d'orange, 1.5cl Grenadine.

« El Diablo : 4.5cl Tequila, 1.5cl Créme de cassis, 1.5¢l Citron vert, Ginger Ale.

» Oaxaca Old Fashioned : 4.5c¢l Tequila Reposado, 1.5cl Mezcal, 1 trait de Sirop
d'agave, Bitters.

» Mezcal Negroni : 3cl Mezcal, 3cl Vermouth Rouge, 3cl Campari.

» Naked and Famous : 2.25cl Mezcal, 2.25cl Chartreuse Jaune, 2.25cl Aperol, 2.25cl
Citron vert.

» Batanga: 5cl Tequila, 1cl Citron vert, Cola, Sdl.
» Matador : 5¢l Tequila, 10cl Jus d'ananas, 1cl Citron vert.

5. Les Cocktails a base de Whisky & Bourbon



Le whisky apporte une structure robuste et des arémes boisés ou épicés.
* Old Fashioned : 4.5cl Bourbon ou Seigle, 1 morceau de Sucre, 2 traits de Bitters.
» Manhattan : 5¢l Whisky de Seigle, 2cl Vermouth Rouge, 1 trait de Bitters.

» Whiskey Sour : 4.5cl Bourbon, 3cl Jus de citron jaune, 1.5cl Sirop de sucre, Blanc
d'cauf.

 Sazerac : 5¢l Cognac ou Seigle, 1cl Sirop de sucre, Bitters Peychaud's, Absinthe.
 Boulevardier : 3cl Bourbon, 3cl Vermouth Rouge, 3cl Campari.
* Mint Julep : 6¢l Bourbon, 1cl Sirop de sucre, 8 feuilles de Menthe.

* Penicillin : 6¢l Scotch Whisky, 2cl Citron jaune, 2cl Sirop miel/gingembre, 0.75cl
Whisky fumé.

* Paper Plane : 2.25cl Bourbon, 2.25cl Amaro Nonino, 2.25cl Aperol, 2.25cl Citron
jaune.

» Rusty Nail : 4.5cl Scotch, 2.5cl Drambuie.
» Rob Roy : 4.5cl Scotch, 2.5¢l Vermouth Rouge, Bitters.
» Godfather : 3.5¢l Scotch, 3.5¢cl Amaretto.

* Blood and Sand : 2cl Scotch, 2cl Vermouth Rouge, 2cl Liqueur de cerise, 2cl Jus
d'orange.

6. Les Cocktails a base de Brandy & Autres
Une sélection pour les amateurs de finesse et de saveurs classiques.

* Sidecar : 5cl Cognac, 2cl Triple Sec, 2cl Jus de citron jaune.



* Pisco Sour : 4.5cl Pisco, 3cl Jus de citron vert, 2cl Sirop de sucre, Blanc d'oauf.
 Brandy Alexander : 3cl Cognac, 3cl Creme de cacao, 3cl Creme liquide.

* Vieux Carré: 3cl Cognac, 3cl Seigle, 3cl Vermouth Rouge, 0.5cl Bénédictine,
Bitters.

* Stinger : 5¢cl Cognac, 2cl Créme de menthe blanche.

 Aperol Spritz : 6¢l Prosecco, 4cl Aperol, Eau gazeuse.

* Americano : 3cl Campari, 3cl Vermouth Rouge, Eau gazeuse.

» Amaretto Sour : 5¢l Amaretto, 3cl Jus de citron jaune, 1.5c¢l Blanc d'ceuf.

LE CONSEIL PRO : Respectez toujours I'équilibre " Swveet, Sour, Strong”. S un
cocktail vous semble trop acide, ajoutez 0,5cl de sirop. Sil est trop lourd, une
touche de citron ou un trait d'eau gazeuse peut |'alléger instantanément.



FIN
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