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Chapitre 1

L'Arsenal du Mixologue : Equiper son Bar &la Maison

L'Arsenal du Mixologue : Equiper son Bar &laMaison

Pour passer du statut de novice a celui d'expert, la premiére étape consiste a sentourer
des bons outils. En mixologie, la précision et |a température sont les clés du succes.
Voici comment transformer votre comptoir de cuisine en un véritable poste de travail
professionnel.

Etape 1 : Le matériel de préparation indispensable

Nul besoin d'accumuler des gadgets inutiles. Concentrez-vous sur ces cing piliers qui
vous permettront de réaliser 95 % des cocktails classiques :

» Le Shaker : Pour débuter, le modele Cobbler (3 pieces avec filtre intégre) est le plus
simple. Pour plus de technicité, le Boston Shaker (2 piéces) permet un
refroidissement plus rapide et un volume plus important.

» Le Doseur (Jigger) : C'est I'outil le plus crucial. Un cocktail réussi repose sur un
équilibre parfait entre I'acide, le sucré et I'alcool. Choisissez un modéle double (2¢l /
4cl).

 LaCuillere de Bar : Reconnaissable a son long manche torsadé, elle permet de
mélanger délicatement les cocktails "remués’ sans briser la glace, tout en assurant
une homogénéité thermique.

* LaPassoire (Strainer) : La passoire Hawthorne (aressort) sadapte au shaker pour
retenir les gros glacons. Une passoire fine (tamis) est indispensable pour éliminer les
éclats de glace ou les résidus de fruits.



 Le Pilon (Muddler) : Indispensable pour extraire les huiles essentielles des herbes
(menthe) ou le jus des fruits frais directement dans le verre.

Etape 2 : Laverrerie, bien plus qu'une question d'esthétique

Le choix du verre détermine la maniéere dont les ardbmes se diffusent et dont la
fraicheur est conservée durant la dégustation.

» Le Verre Tumbler (ou Highball) : Un verre haut et droit, idéal pour les cocktails
allongés (Gin Tonic, Mojito) qui nécessitent beaucoup de glace.

» Le Verre Old Fashioned (ou Rocks) : Court et robuste, il est destiné aux cocktails
Servis sur gros glagons ou aux spiritueux purs.

» LaCoupe (ou Verre aMartini) : Satige élégante évite que lamain ne réchauffe le
liquide. On I'utilise pour les cocktails servis"Up" (sans glace dans le verre).

* Le VerreaMéange : Un grand récipient en verre épais utilisé avec la cuillere de bar
pour les cocktails qui ne doivent pas étre secoués (comme le Negroni).

Etape 3 : Organiser son plan de travail (La"Mise en Place")

Un barman professionnel ne court jamais apres ses ingrédients. L'organisation de
votre espace, ou "Mise en place”, garantit lafluidité de I'exécution.

« Le Zoning : Divisez votre espace. A droite, les outils propres ; au centre, la planche
a découper et le shaker ; agauche, lesingrédients (alcools, sirops, jus).

* La Gestion du Froid : Placez vos verres au congélateur 15 minutes avant le service.
Un verre froid garantit un cocktail qui ne se dilue pas trop vite.

* La Préparation des Garnitures : Découpez vos zestes et quartiers d'agrumes avant de
commencer. Rien ne casse plus le rythme que de devoir chercher un couteau en plein
milieu d'une recette.



» La Propreté : Gardez toujours un chiffon humide a proximité. Un plan de travail
collant est le signe d'un amateur.

LE CONSEIL PRO : La glace est I'ingrédient le plus sous-estimé. N'utilisez
jamais de petits glacons de supermarche a moitié fondus. Utilisez de la glace
bien seche (sortant directement du congélateur) et remplissez toujours vos verres
et shakersarasbord. Plusil y a de glace, moins elle fond vite, et meilleur sera
votre cocktail !

L'Expert du Cocktail : Les 100 boissons & connaitre pour ne plus passer pour un novice au bar. - Editions Fusianima6



Chapitre 2

La Bibliothéque des Saveurs: Spiritueux et Ingrédients de
Base

Module : LaBibliothéque des Saveurs : Spiritueux et Ingrédients de Base

Pour devenir un expert, il ne suffit pas de suivre une recette. |l faut comprendre vos
matiéeres premieres. Considérez votre bar comme une cuisine : laqualité de vos
spiritueux et la fraicheur de vos accompagnements feront toute la différence entre un
meélange médiocre et un cocktail d'exception.

1. Les Six Piliers: Les Alcools de Base

* LaVodka: Distillée pour étre la plus neutre possible. Elle sert de base pour mettre
en avant les autres ingrédients. |déale pour les cocktails fruités ou trés frais.

» Le Gin: Une base de grain infusee avec des baies de geniévre et divers aromates
(écorces d'agrumes, épices). C'est I'ame des cocktails secs et botaniques.

* Le Rhum : Issu de la canne a sucre. On distingue le Rhum Blanc (Iéger, parfait pour
les Mojitos), le Rhum Ambré (vieilli, plus rond) et le Rhum Vieux (complexe, aux
notes de vanille).

e LaTequila: Produite a partir de I'agave bleue. Recherchez impérativement la
mention "100% Agave" pour éviter les maux de téte. Elle apporte des notes terreuses
et végétaes.

» Le Whisky : Une famille vaste incluant e Bourbon (américain, doux et vanillé) et le
Scotch (écossais, parfois fumé ou tourbé). C'est la base des cocktails classiques et
robustes.



* Le Brandy (et Cognac) : Issu de ladistillation du vin. || apporte é égance, chaleur et
des notes de fruits secs a vos préparations.

2. La Séection des Liqueurs Essentielles

Les liqueurs sont des alcools aromatisés et sucrés qui servent a équilibrer et
complexifier vos boissons.

» Le Triple Sec (ou Cointreau) : Indispensable pour |'arébme d'orange (Margarita,
Sidecar).

» Le Vermouth : Un vin fortifié. Prévoyez un Vermouth Rouge (sucre, pour le
Negroni) et un Vermouth Blanc Sec (pour le Martini).

» LaLiqueur de Café : Pour les classiques gourmands comme I'Espresso Martini.
 Le Campari ou Aperol : Pour apporter I'amertume nécessaire aux apéritifsitaliens.
3. LesBitters: "Le Sel et le Poivre" du Bar

L es bitters sont des concentrés d'aromates utilisés en quel ques gouttes (dashes) pour
lier les saveurs entre elles.

» Angostura Aromatic Bitters : Le plus célebre, reconnaissable a son étiquette trop
grande. Notes de cannelle et de clou de girofle.

 Orange Bitters : Pour accentuer les notes d'agrumes dans un cocktail sec ou un Old
Fashioned.

 Peychaud's Bitters : Plusfloral et anisé, essentiel pour le célébre Sazerac.
4. Gestion du Stock de Produits Frais

Un cocktail ne peut pas étre bon avec des ingrédients industriels. La fraicheur est
votre priorité absolue.



» Les Agrumes : Utilisez toujours du jus de citron jaune et vert fraichement pressé. Le
jus en bouteille altere le golt de maniére irréversible.

» Le Sirop de Sucre : Inutile de I'acheter. Mélangez 50% d'eau et 50% de sucre a
chaud jusgu'a dissolution. 1l se conserve 2 semaines au frais.

 Les Herbes Aromatiques : La menthe et le basilic doivent étre d'un vert éclatant.
Conservez-les comme des fleurs, latige dans I'eau, pour garder leur tonus.

 Les Garnitures : Préparez vos zestes et tranches de fruits juste avant le service pour
éviter qu'ils ne se dessechent.

LE CONSEIL PRO : Ne négligez jamais la conservation de votre Vermouth.
Contrairement aux spiritueux, c'est une base de vin qui soxyde a |'air libre. Une
foisla bouteille ouverte, conservez-la impérativement au réfrigérateur et
consommez-la dans les deux mois pour préserver ses aromes délicats.



Chapitre 3

La Sciencedu Geste: Maitriser les Techniques de Préparation

La Science du Geste : Maitriser les Techniques de Préparation

Au-deladesingrédients, c'est le geste technique qui transforme un simple mélange en
un cocktail d'exception. Maitriser ces méthodes permet de contrdler latempérature, la
texture et la dilution de votre boisson.

1. Le Shaker : L'Art de I'Emulsion

Le"shaking" est laméthode la plus dynamique. Elle ne sert pas seulement a
meélanger, mais a aérer le liquide.

» Quand I'utiliser : Dés que votre recette contient des ingrédients de densités
différentes comme des jus de fruits, des caufs (blanc d'oauf), de la créme ou du sirop

épais.

* Le geste : Remplissez e shaker de glace aux deux tiers. Secouez vigoureusement de
facon horizontale pendant 10 a 15 secondes.

* Lerésultat : Une boisson glacée, une texture [égerement mousseuse et une
intégration parfaite des saveurs.

2. LaCuillére de Bar : LaQuéte dela Clarté

Remuer alacuillére (le"stirring") est une technique plus douce qui privilégie la
limpidité du cocktail.

» Quand I'utiliser : Pour les cocktails composeés uniquement de spiritueux (comme le
Martini ou le Negroni) afin de ne pas "casser" la texture des alcools.



 Le geste : Utilisez un verre amélange rempli de gros glacons. Insérez la cuillere de
bar le long de la paroi et faites tourner le mélange sans soulever la glace pour éviter
les bullesdair.

o Lerésultat : Une boisson soyeuse, limpide et une dilution contrdlée au millilitre
pres.

3. Le'Build' : LaPréparation Directe au Verre

C'est laméthode la plus ssmple, ou le verre de service sert également de contenant de
mélange.

» Remplissez le verre de glace fraiche jusgu'au bord.
* Versez lesingrédients dans |'ordre (généralement du plus alcoolisé au plus |éger).

» Remuez brievement pour homogénéiser latempérature sans perdre |'effervescence s
VOus gjoutez un soda ou du champagne.

4. Le'Muddling' : Extraire les Saveurs sans Amertume

Piler desingrédients frais demande une certaine sensibilité pour libérer les huiles
essentielles sans détruire e produit.

* Pour les fruits (citron, baies) : Appliquez une pression ferme avec une rotation du
poignet pour extraire le jus et les essences de I'écorce.

* Pour les herbes (menthe, basilic) : Soyez délicat. Un pressage |éger suffit. Si vous
broyez trop la menthe, vous libérerez la chlorophylle, ce qui rendra votre cocktail
amer.

5. LaDouble Filtration : La Finition Professionnelle

Cette étape sépare le novice de I'expert. Elle garantit une esthétique parfaite et une
dégustation fluide.



o Le matériel : Utilisez simultanément une passoire a ressort (Hawthorne) et une
petite passoire fine (tamis).

* L'objectif : Retenir les éclats de glace pilée, les pépins de fruits ou les petits
fragments d'herbes aromatiques qui pourraient géner en bouche.

o L'aspect visuel : Vous obtenez un liquide parfaitement lisse et brillant dans le verre.

LE CONSEIL PRO : Neréutilisezjamais|a glace qui a servi a "shaker" ou a
remuer pour remplir le verre de service. Cette glace est d§a fragilisée et humide.
Utilisez toujours de la glace neuve, bien seche et sortant du congélateur, pour
garantir la fraicheur de votre boisson le plus longtemps possible.



Chapitre4

L'Equilibre Parfait : La Magie des Sours et Punchs

L'Equilibre Parfait : La Magie des Sours et Punchs

L e secret d'un grand cocktail ne réside pas dans la complexité de ses ingrédients, mais
dans la précision de son équilibre. Lafamille des " Sours' est la base fondamentale de
la mixologie moderne. Elle repose sur une trinité ssmple : I'alcool (laforce), le sucre
(ladouceur) et I'agrume (I'acidité).

L e Principe Fondamental : La Régle du 3-2-1

Pour ne jamais rater un cocktail de type Sour, mémorisez cette structure de base qui
garantit une harmonie gustative immédiate :

* 3 doses de Spiritueux : La colonne vertébrale du cocktail.

* 2 doses d'Acide : Généralement du jus de citron jaune ou vert fraichement presse.
* 1 dose de Sucré : Sirop de sucre de canne, miel ou liqueur.

La Recette Pilier n°1: Le Daiquiri (Le Classique Cubain)

Le Daiquiri est le test ultime pour tout barman. C'est un cocktail pur et rafraichissant
gui met en valeur la qualité du rhum.

e Ingrédients : 6 cl de Rhum blanc, 3 ¢l de jus de citron vert frais, 1.5 ¢l de sirop de
sucre.

e Préparation : Versez les ingrédients dans un shaker rempli de glace. Secouez
vigoureusement.



* Service : Filtrez dans une coupe préalablement refroidie.
La Recette Pilier n°2 : LaMargarita (L'lcone Mexicaine)

Ici, le sucre est apporté par une liqueur d'orange, gjoutant une complexité aromatique
supplémentaire au mélange.

o Ingrédients: 5 cl de Tequila, 3 cl de Triple Sec (Cointreau), 2 cl dejus de citron
vert.

* Préparation : Frappez tous les ingrédients au shaker avec beaucoup de glagons.
* Service : Filtrez dans un verre dont le bord est givré au sel.
La Recette Pilier n°3 : Le Whiskey Sour (Le Roi de I'Onctuosité)

Ce cocktail introduit une dimension texturale unique grace al'utilisation facultative,
mai s recommandée, du blanc d'cauf.

e Ingrédients : 6 cl de Bourbon, 3 ¢l de jus de citron jaune, 2 cl de sirop de sucre, 1
blanc d'cauf.

 Technique : Utilisez laméthode du "Dry Shake" pour une mousse parfaite.

» Service: Versez sur glace dans un verre de type "Old Fashioned" et gjoutez un trait
d'Angostura bitters pour le parfum.

L'Usage du Blanc d'CEuf : La Technique du Double Shake

L e blanc d'cauf apporte une texture soyeuse et une mousse é égante sans altérer le golt
del'alcool. Voici comment maitriser son intégration :

» Etape 1 (Dry Shake) : Placez tous les ingrédients dans |e shaker sans glace. Secouez
énergiquement pendant 10 secondes pour émulsionner les protéines de I'oauf.



« Etape 2 (Wet Shake) : Ajoutez ensuite les glagons et secouez & nouveau pendant 10
secondes pour refroidir et diluer le mélange.

« Etape 3 (Filtrage) : Filtrez avec une passoire fine pour obtenir une mousse dense et
uniforme en haut du verre.

LE CONSEIL PRO : Ne préparez jamais vos jus d'agrumes a I'avance ! L'acidité
du citron frais soxyde rapidement. Pour un cocktail digne d'un expert, pressez
vos fruits au dernier moment : c'est la différence entre un cocktail amateur et une

boisson d'exception.

L'Expert du Cocktail : Les 100 boissons & connaitre pour ne plus passer pour un novice au bar. - Editions Fusianima5



Chapitre5

Les Seigneursdu Verre: Cocktails Remués et Spirit-Forward

Module : Les Seigneurs du Verre — Cocktails Remués et Spirit-Forward

Bienvenue dans I'univers de la sophistication pure. Les cocktails dits " Spirit-Forward"
sont des mélanges ou I'alcool est le protagoniste absolu. Ici, pas de jus de fruits pour
masguer la puissance, mais un travail de précision sur latempérature et la dilution
pour sublimer le spiritueux de base.

Pourquoi remuer plutot que shaker ?

Contrairement aux cocktails aux fruits ou al'ceuf, ces classiques ne contiennent que
des ingrédients limpides (alcools, vermouths, bitters). Utiliser une cuillére de bar
plutot gu'un shaker permet de:

* Préserver latransparence cristalline du mélange.

« Obtenir une texture soyeuse et huileuse en bouche.

« Eviter dincorporer des bulles d'air qui "troubleraient" I'édégance du visuel.
 Controler avec precision ladilution de I'eau provenant de la glace.

Les 4 Piliers de la Catégorie

Pour ne plus passer pour un novice, vous devez maitriser ces quatre icones qui
partagent la méme philosophie : l1aforce tranquille.

1. Le Dry Martini : L'Epure Absolue

» Composition : Gin (ou Vodka) et Vermouth blanc sec.



e Caractere : Tres sec, floral et tranchant.

» Lesecret : Le verre doit étre glacial. Une seule goutte de température trop élevée
brisel'équilibre.

2. Le Manhattan : Le Charme Urbain
» Composition : Rye Whiskey (ou Bourbon), Vermouth rouge et Angostura Bitters.
 Caractére : Riche, épicé avec une |égere amertume herbacee.

o Le secret : Choisissez un vermouth de haute qualité, car il représente un tiers du
cocktail.

3. L'Old Fashioned : L'Ancétre Vénérable

» Composition : Bourbon (ou Rye), un morceau de sucre, des bitters et un zeste
d'orange.

o Caractére : Rond, puissant et réconfortant.

» Le secret : Ladilution sefait directement dans e verre de service. |l faut prendre
son temps pour dissoudre le sucre.

4. Le Negroni : L'Equilibre Italien

» Composition : Gin, Campari et Vermouth rouge (parts égales).

« Caractere : Amer, sucré et complexe.

» Lesecret : C'est le cocktail idéal pour sinitier aux boissons "ameres'.
Maitriser la Technique : Température et Dilution

Dans un cocktail remué, |'eau issue de la fonte des glagons n'est pas un ennemi, c'est
uningrédient. Elle sert alier les saveurs et aarrondir le feu de I'alcooal.



Ftape 1 : Le Refroidissement du Verre

» Remplissez votre verre de service (coupe ou verre amélange) de glace pendant que

VOus préparez la recette.

» Un verre chaud détruira instantanément vos efforts de dilution.

Etape 2 : Le Choix de la Glace
» Utilisez des gros glacons, bien durs et sortant directement du congélateur.

« Evitez les glagons "mouillés' ou amoitié fondus qui dilueraient votre boisson trop

rapidement sans larefroidir.
Etape 3 : Le Geste Technique (Le Stir)

* Placez votre cuillére de bar le long de la paroi intérieure du verre a mélange.

» Faites tourner |a glace avec un mouvement fluide du poignet, sans heurter les

glagons.

* Durée : Remuez pendant environ 20 a 30 secondes.

o L'objectif : Le mélange doit étre si froid que de la condensation (buée) se forme sur

|'extérieur du verre.

LE CONSEIL PRO : Ne servez jamais un cocktail Spirit-Forward sur de la petite
glace pilée. Pour un Old Fashioned ou un Negroni, privilégiez un unique gros
cube de glace (clear ice). Moinsil y a de surface de contact, plus la boisson reste

froide longtemps sans devenir aqueuse.



Chapitre 6

Fraicheur et Bulles: L'Art du Highball et des L ong Drinks

L'Essence du Highball : Maitriser la Longueur et la Fraicheur

Le Highball et le Long Drink sont les piliers de la mixologie moderne. Leur objectif
est smple: offrir une boisson désaltérante ou |'alcool est sublimé par un allongeur
gazeux.

Comprendre la structure d'un Long Drink
* LaBase Spiritueuse : Généralement 4 a6 cl d'acool (Gin, Rhum, Whisky).

 L'Allongeur (Mixer) : Il constitue le volume principal de la boisson (Tonic, Soda,
Ginger Beer).

« LaGlace: Elément crucia pour maintenir la carbonatation et la température.
» Le Ratio Idéal : Souvent 1 dose d'alcool pour 2 ou 3 doses d'alongeur.
L’ Art des Allongeurs : Choisir ses Bulles avec Soin

L'allongeur n'est pas un simple diluant, c'est I'ingrédient qui apporte latexture et le
relief avotre cocktail.

L es différents types de mixers

 Le Tonic Water : Reconnaissable a son amertume due ala quinine. Idéal pour
contrebalancer e sucre.

 Le Ginger Beer : Sodafermenté au gingembre, il apporte du piquant et du corps
(essentiel pour le Moscow Mule).



» Le SodaWater : Neutre et pur, il sert a aérer les saveurs sans les modifier
(indispensable pour le Whisky Highball).

» Le Ginger Ale: Plus doux et moins épicé que la Ginger Beer, il offre des notes de
gingembre subtiles.

Le Gin Tonic Revisité : Sortir de la Routine

Le"G&T" est un classique qui mérite une attention particuliere sur lagarniture et le
choix du verre.

Etape 1: Laverrerie et laglace

o Utilisez un verre piscine (ballon) ou un grand verre Highball.

» Remplissez |e verre de gros glagons jusqu'en haut pour limiter lafonte.
Etape 2 : Le mélange et I'aromatique

* Versez 5 ¢l de Gin de qualité.

» Ajoutez 10 a 12 cl de Tonic premium frais.

» Le Twist : Ne vous contentez pas d'un citron. Ajoutez des baies de geniévre, une
branche de romarin ou une tranche de concombre selon le profil botanique de votre
Gin.

Le Tom Collins : L'Elégance de la Limonade Adulte

Le Tom Collins est le symbole de la fraicheur acidulée, utilisant la technique du
"build" directement dansle verre.

Etape 1 : L'équilibre des saveurs

e Gin:5dcl.



 Jus de citron jaunefrais: 2,5 cl (nejamais utiliser de jusindustriel).

» Sirop de sucre: 1,5cl.

Etape 2 : Lafinalisation

» Mélangez ces ingrédients ala cuillére dans un verre Highball rempli de glace.
» Complétez avec de |'eau gazeuse bien pétillante.

» Remuez tres délicatement pour ne pas briser les bulles.

 Garnissez d'une cerise cocktail et d'une tranche de citron.

Le Mojito Parfait : Eviter les Erreurs de Débutant

L e secret d'un bon Mojito ne réside pas dans laforce du pilon, mais dans la
délicatesse du traitement de la menthe.

Etape 1 : Le traitement de lamenthe
e Placez 8 410 feuilles de menthe fraiche au fond du verre.
» Ajoutez 2 cl de sirop de sucre et 2 cl de jus de citron vert.

» Technique : Pressez tres |égerement avec le pilon sans dechirer les feuilles pour
éviter I'amertume de la chlorophylle.

Etape 2 : L'assemblage
» Ajoutez 5 cl de Rhum blanc.
» Remplissez le verre de glace pilée (elle refroidit plus vite et dilue juste ce qu'il faut).

* Allongez al'eau gazeuse et remuez de bas en haut avec une cuillére longue pour
remonter les feuilles.



LE CONSEIL PRO : Pour conserver un maximum de bulles dans vos Long
Drinks, versez toujours votre allongeur le long d'une cuillére de bar ou en
inclinant |égerement le verre. Moinsil y a de turbulences lors du versement, plus

votre cocktail restera pétillant longtemps !

L'Expert du Cocktail : Les 100 boissons & connaitre pour ne plus passer pour un novice au bar. - Editions Fusianima2



Chapitre 7

L'Evasion Tropicale: Immersion dansla Culture Tiki

L'Evasion Tropicale : Immersion dans la Culture Tiki

Née dans |es années 1930 aux Etats-Unis, la culture Tiki n'est pas qu'une mode
esthétique ; c'est un art de la mixologie complexe qui repose sur |'évasion sensorielle.
Ce module vous guide a travers les secrets de ces mélanges exotiques, ou I'équilibre
entre la puissance du rhum et la douceur des fruits est essentiel.

Etape 1 : Maitriser I'Art du "Rum Blend"

L e secret d'un cocktail Tiki réuss réside rarement dans un seul flacon. Les
mixologues utilisent souvent un assemblage de plusieurs rhums pour créer une
profondeur aromatique unique.

» Le Rhum Blanc (Type Agricole ou Cubain) : Apporte de lafraicheur et des notes
végétales.

* Le Rhum Ambré (Jamaicain) : Apporte du corps et des notes de fruits mars ou
d'épices.

» Le Rhum Overproof : Un rhum a haut degré d'alcool (souvent 69% ou plus) utilisé
avec parcimonie pour donner du caractere et une finale puissante.

» Le Rhum Vieux : Pour la complexité, le boise et les notes de vanille/tabac.
Etape 2 : Préparer ses Sirops Epicés "Maison"

Pour ne plus passer pour un novice, oubliez les sirops industriels. La signature Tiki
passe par des sirops maison riches en saveurs.



 Le Sirop d'Orgeat : Un mélange de lait d'amandes, de sucre et d'une touche d'eau de
fleur d'oranger. Indispensable pour le Mal Tai.

* Le Sirop de Falernum : Une infusion de gingembre, clous de girofle, amandes
grillées et zestes de citron vert dans un sirop de sucre.

» Le Don's Mix : Un mélange astucieux de 2 doses de jus de pamplemousse frais pour
1 dose de sirop de cannélle.

Etape 3: Le Mai Ta (La Recette Authentique)

LeMai Tai signifie "Le meilleur" en tahitien. Voici comment réaliser laversion
classique de 1944.

 Verser dans un shaker : 3 cl de rhum ambré jamaicain, 3 cl de rhum ambré
martiniquais.

 Ajouter 1,5 cl de Dry Curagao (ou Triple Sec de qualité).
» Ajouter 1,5 cl de sirop d'orgeat et 2,5 cl de jus de citron vert frais.
* Frapper énergiquement avec de la glace pilée.

* Servir sansfiltrer dans un verre "Old Fashioned" et décorer avec un bouquet de
menthe fraiche et un quartier de citron vert.

Etape 4 : Le Zombie (Le Cocktail Légendaire)

Inventé par Don the Beachcomber, ce cocktail est si puissant qu'il était limité a deux
par client dans les années 40.

» L'Assemblage : 4,5 cl de rhum jamaicain, 4,5 cl de rhum doré, 3 cl de rhum
overproof.

» Les Saveurs: 2 cl dejusde citron vert, 1,5 cl de Falernum, 1,5 ¢l de Don's Mix, une



cuillere de grenadine.
» LaTouche Finale: 1 trait d Angostura Bitters et 6 gouttes d'absinthe.

» Technique : Mixer au blender avec de la glace pilée pendant 5 secondes pour une
aération maximale.

Etape 5 : La Pifia Colada (La Version Gourmet)

L oin des mélanges chimiques, la vraie Pifia Colada est un modele d'onctuosité et de
fraicheur.

* Ingrédients : 5 ¢l de rhum blanc, 3 cl de creme de coco (épaisse), 5 cl dejus
d'ananasfrais.

* Préparation : Shakez avec de gros glagons pour obtenir une texture veloutée sans
trop diluer.

 Astuce : Ajoutez une pincée de sel ou un trait de jus de citron vert pour casser
I'exces de sucre et rehausser les ardmes de la coco.

LE CONSEIL PRO : Dansla culture Tiki, la dilution est votre alliee. Utilisez
toujours de la glace pilée de qualité pour les cocktails courts et puissants. Elle
permet de rafraichir instantanément la boisson tout en libérant la complexité des
rhums ambrés qui se "réveillent” au contact de I'eau froide.



Chapitre 8

L'Heuredel'Apéro: Bitter, Spritz et Légereté

Module : L'Heure de I'Apéro : Bitter, Spritz et Légéreté

L'apéritif est bien plus qu'un ssimple verre avant le diner : c'est un rituel social congu
pour ouvrir |'appétit (du latin aperire, ouvrir). Dans ce module, nous explorons
I'univers des cocktails Low-ABV (faible teneur en alcool), ou I'amertume et la
fraicheur priment sur la puissance du spiritueux.

Comprendre les bases : Bitters, Vermouths et Quinguinas

Pour maitriser |I'apéro, il faut d'abord connaitre les ingrédients de base qui composent
le bar a"bitters" :

o Le Bitter (Amer) : Des liqueurs comme le Campari ou I'Aperol, infusées avec des
écorces d'agrumes, des racines et des herbes.

» Le Vermouth : Un vin fortifié et aromatisé. On distingue le Rouge (sucré et épice) et
le Blanc (plus floral ou sec).

» Le Quinquina: Un vin apéritif (type Lillet ou Dubonnet) contenant de la quinine,
apportant une amertume boisée trés é égante.

Le Spritz Vénitien : L'incontournable classique

Le Spritz n'est pas qu'une mode, c'est une institution. Pour ne plus le rater, oubliez les
dosages au hasard et suivez laregle du 3-2-1:

» Remplissez un grand verre a vin de glagons abondants.



* Versez 3 doses de Prosecco (ou vin pétillant sec).
 Ajoutez 2 doses de Bitter (Aperol pour ladouceur, Campari pour le caractere).
e Terminez par 1 trait d'eau gazeuse (Seltz).

» Remuez délicatement ala cuillere et décorez d'une tranche d'orange et d'une olive
verte pour le style vénitien authentique.

L'Americano : L'éégance du Bitter et du Vermouth

Ancétre du célebre Negroni, I'Americano est le cocktail idéal pour ceux qui
apprécient une amertume complexe sans la puissance du gin.

o Ingrédients : 3 ¢l de Campari, 3 cl de Vermouth Rouge, un trait d'eau gazeuse.

* Préparation : Versez le Campari et le Vermouth directement dans un verre "Old
Fashioned" rempli de glace.

« Finition : Complétez avec |'eau gazeuse et exprimez un zeste d'orange au-dessus du
verre pour libérer les huiles essentielles.

Le Garibaldi : Laperfection danslasimplicité

Ce cocktail italien prouve que deux ingrédients suffisent pour atteindre I'excellence, a
condition de soigner la texture.

o Le secret : Utilisez du jus d'orange fraichement pressé et passé au mousseur ou au
blender pour le rendre "fluffy" (mousseux).

» Dosage : 4 cl de Campari pour 12 cl de jus d'orange bien mousseux.

» Service: Versez le Campari sur glace, puis goutez le jus d'orange. La mousse doit
créer un dégradeé visuel magnifique.



Pourquoi privilégier le"Low-ABV" ?

Adopter les cocktails afaible teneur en alcool présente plusieurs avantages pour un
expert :

 LaDurahilité : Vous pouvez savourer plusieurs verres sans saturer votre palais ou
perdre en lucidité.

 LaDigestion : Les plantes ameres stimulent les fonctions gastriques.

» LaComplexité : Les vermouths et quinquinas offrent une pal ette aromatique
souvent plus large que les acools blancs classiques.

LE CONSEIL PRO : Ne négligez jamais la température. Pour un cocktail a base
de vin (Spritz, Vermouth), vos bouteilles doivent étre conservées au réfrigérateur
apres ouverture. Un Vermouth ouvert laissé a température ambiante s oxyde en
guel gques semaines et perd tout son éclat aromatique.



Chapitre 9

Néo-Classiques: Les Standards du 21e Siecle

Les Néo-Classiques : Les Nouveaux Incontournables du Bar

Le monde de lamixologie n'est pas figé dans le passé. Depuis les années 1980 et
surtout le début des années 2000, de nouvelles recettes ont acquis le statut de
"Classiques’.

Ces cocktails, dits Néo-Classiques, sont indispensables car :
e [Is utilisent des ingrédients modernes et accessibles.
* |Isrevisitent des structures anciennes avec une touche contemporaine.

* |Is sont devenus des standards internationaux demandés dans tous les bars du
monde.

1. L'Espresso Martini : L'Energie Pure
Pourquoi cette recette fonctionne ?

* Le contraste thermique : Le mélange du café chaud (ou tiede) et de la glace crée une
texture onctueuse.

o L'équilibre des saveurs : L'amertume du café est balancée par le sucre de laliqueur.

o L'effet "Boost” : Le mélange caféine et alcool en fait le cocktail de soirée par
excellence.

L a Recette Pratique



* 40 ml de Vodka.

« 20 ml de Liqueur de café (type Kahla).

10 ml de Sirop de sucre (optionnel selon les go(ts).

* 1 dose d'Espresso frais.

Ftape 1 : La Préparation

» Remplissez votre shaker de beaucoup de glagons.

* Versez tous les ingrédients en terminant par |'espresso chaud.
» Shakez vigoureusement pendant 15 secondes pour créer la mousse iconigue.
* Filtrez dans un verre a cocktail et décorez de 3 grains de café.
2. Le Penicillin : Le Remede Moderne

Pourquoi cette recette fonctionne ?

 Ladualité du Whisky : Il utilise un blend doux pour le corps et un whisky tourbé en
surface pour le parfum.

* Le piquant du gingembre : || apporte une fraicheur qui casse le cété lourd du
whisky.

* Lemidl : |l apporte une texture soyeuse incomparable.
L a Recette Pratique
» 60 ml de Blended Scotch Whisky.

» 20 ml de Jus de citron jaune frais.



» 20 ml de Sirop de miel et gingembre maison.

» 10 ml de Whisky tourbé (type Laphroaig) pour le final.

Etape 1 : L'Assemblage

» Mélangez le Scotch, le citron et le sirop dans | e shaker avec de la glace.
» Filtrez dans un verre Rocks (bas) sur un gros glagon.

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

3. LeBramble: Le Verger en Verre

Pourquoi cette recette fonctionne ?

 Levisuel "Saignant” : Laliqueur de mare descend lentement a travers la glace pilée.
« L'acidité maitrisee : C'est une variante du Gin Sour, ultra rafraichissante.

» L'accessibilité : Un cocktail facile aaimer, méme pour ceux qui n'apprécient pas
I'amertume.

L a Recette Pratique

* 50 ml de Gin.

» 30 ml de Jus de citron jaune.
15 ml de Sirop de sucre.

15 ml de Creme de mare.

Etape 1 : Le Montage



 Shakez le Gin, le citron et |e sucre.

* Versez dans un verre rempli de glace pilée.

* Versez lacréme de mire en filet circulaire sur le dessus.

 Décorez d'une mdre fraiche et d'une tranche de citron.

4. Le Paper Plane : L'Equilibre Parfait

Pourquoi cette recette fonctionne ?

e Larégledes"Quarts" : Il utilise quatre ingrédients en parts strictement égales.

* Le mix Bourbon / Amer : Larondeur du Bourbon calme |'amertume de I'Aperol et
del'’Amaro.

» Lacomplexité : Malgré sasimplicité de réalisation, il offre une profondeur
aromatique incroyable.

L a Recette Pratique

20 ml de Bourbon.

« 20 ml d'Aperal.

« 20 ml d'Amaro Nonino (ou un autre amaro |éger).

» 20 ml de Jus de citron jaune.

Etape 1 : Le Service

» Mettez tous les ingrédients dans un shaker avec de la glace.

» Shakez pendant 10 a 12 secondes.



» Filtrez dans une coupette rafraichie sans gjouter de glacons.

LE CONSEIL PRO : Pour réussir ces classiques modernes, la qualité de la glace
est primordiale. Utilisez de gros glagons bien denses pour le shaker afin de
refroidir votre boisson sans la diluer excessivement. Un cocktail
"Néo-Classique" doit avoir du corps et une texture marquee !
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Chapitre 10

La Révolution No-Low : Cocktails Sans Alcool Sophistiqués

La Révolution No-Low : L'Art du Mocktail Sophistiqué

L e temps ou le cocktail sans alcool se limitait & un mélange de jus de fruits trop
sucrés est révolu. Aujourdhui, lamixologie "No-Low" (No acohol, Low alcohol)
utilise les mémes codes que |a haute cocktailerie pour offrir des saveurs complexes,
équilibrées et adultes.

Etape 1 : Utiliser les Distillats sans Alcool

Pour remplacer le gin, le rhum ou le whisky sans I'ivresse, les distillats non-alcoolisés
sont vos meilleurs alliés. Ce sont des eaux botaniques obtenues par macération et
distillation de plantes.

* Le profil aromatique : Choisissez des distillats aux notes de baies de geniévre pour

/////

 Le dosage : Utilisez-les exactement comme un spiritueux classique, généralement
entre 40ml et 60ml par cocktail.

 Lastructure : Contrairement au jus, ces produits apportent une longueur en bouche
sans gjouter de sucre.

Etape 2 : Maitriser I'Acidité avec le Verjus

Le verjus est le jus de raisins récoltés avant maturité. C'est I’ingrédient secret des
barmen pour remplacer e citron et apporter une acidité plus fine et gastronomique.

o L'intérét technique : 11 offre une acidité constante contrairement aux agrumes qui



varient selon la saison.
 Laneutraité : Il ne masque pas les ardmes délicats des herbes fraiches ou des thes.

o L'utilisation : Remplacez le jus de citron jaune par du verjus dans vos recettes de
Sours pour un résultat plus sec et é égant.

Etape 3 : Créer de la Profondeur avec les Infusions & Froid

Pour donner du "corps’ aun cocktail sans alcool, latechnique du Cold Brew
(infusion afroid) est indispensable pour extraire les ardmes sans I'amertume des
tanins chauffés.

e Le choix des bases : Utilisez des thés de haute qualité (L apsang Souchong pour le
fumeé, Sencha pour le végétal) ou des épices entiéres.

» Laméthode : Laissez infuser vos ingrédients dans de |'eau filtrée au réfrigerateur
pendant 12 a 24 heures.

* Lerésultat : Vous obtenez une base liquide puissante qui servira de colonne
vertébrale a votre boisson.

Etape 4 : Travailler la Texture et I'Amertume

Ce gqui mangue souvent aux mocktails, c'est cette petite "morsure” caractéristique de
I'alcool. On peut larecréer artificiellement.

» Les Bitters sans alcool : Quelques gouttes de bitters a base de gentiane ou d'écorces
d'orange apportent la complexité finale.

 Le piquant : Utilisez du sirop de gingembre frais ou une pointe de piment pour
simuler la chaleur de I'éthanol en gorge.

« L'astringence : Incorporez des ingrédients riches en tanins comme la peau deraisin
ou le thé noir trés infusé pour assecher le palais.



Etape 5 : Le Service et la Présentation
Lerituel est aussi important que le golt. Un cocktail sophistiqué doit en avoir l'air.
» Laverrerie : Utilisez de beaux verres Coupette ou des Tumblers en cristal ciselé.

e Laglace: Nelésinez pas sur laqualité ; utilisez de gros cubes de glace transparente
pour éviter une dilution trop rapide.

 Lagarniture : Une huile essentielle exprimée d'un zeste d'agrume ou une branche
d'herbe aromatique fraiche (romarin, basilic) flatte I'odorat avant la premiére gorgée.

LE CONSEIL PRO : Pour réussir un mocktail, ne cherchez pas a copier une
recette alcoolisée existante. Pensez plutét en termes d'équilibre Sucre / Acide/
Amertume. S votre boisson est trop plate, c'est souvent qu'il mangue une touche
d'amertume ou une texture (comme du blanc d'cauf ou de I'aquafaba) pour lier les
saveursentre elles.



Chapitre 11

L'Esthétiquedu Verre: Garnitureset Présentation

L'Art du Garnish : Plus qu'une Simple Décoration

Lapremiere gorgée d'un cocktail se prend toujours avec les yeux. Au-dela du go(t, la
présentation définit le niveau de professionnalisme de celui qui prépare la boisson.

Point Clé 1 : Les Agrumes, I'Essence de I'Ardme

* Le Zeste Exprimé : Utilisez un économe pour prélever une bande de peau sans le
ziste (la partie blanche ameére). Pressez-le au-dessus du verre pour libérer les huiles
essentielles qui parfumeront chague gorgée.

e Le Twist : Enroulez le zeste autour d'un stylo ou d'une paille pour lui donner une
forme de spirale élégante avant de le déposer sur le rebord ou dans le verre.

» LaRondelle Déshydratée : Tres tendance, elle apporte une touche vintage et
sophistiguée tout en concentrant |es sucres du fruit.

Point Clé 2 : Herbes Aromatiques et Fleurs Comestibles

» Réveliller laMenthe : Avant de placer un bouquet de menthe dans un Julep ou un
Majito, claquez-le entre vos mains. Celalibére instantanément les arbmes sans broyer
les feuilles.

 La Structure : Utilisez des herbes rigides comme le romarin ou le thym pour ajouter
une dimension boisée et verticale a vos verres hauts (Highballs).

 Les Fleurs Comestibles : Les pensées, les capucines ou les fleurs de bourrache
gjoutent une touche chromatique spectaculaire. Assurez-vous qu'elles soient non



traitées et propres ala consommeation.
Point Clé 3 : L'Importance Cruciale de la Glace (Clear Ice)

» LaTransparence Totale : Laglace trouble contient des bulles d'air et desimpuretes.
LaClear Ice (glace limpide) est non seulement magnifique, mais elle est aussi plus
dense.

 Gestion de la Dilution : Un gros cube de glace transparente fond beaucoup plus
lentement qu'une multitude de petits glagons, évitant ainsi de noyer les saveurs de
votre cocktail.

* Le"Wow Factor” : Servir un Old Fashioned avec un bloc de glace parfaitement
cristallin est lamarque de distinction immeédiate d'un expert.

Point Clé 4 : Les Finitions de Bord de Verre (Rim)

» Le Givrage Précis: Ne trempez jamais tout le bord du verre dansle sel ou le sucre.
Givrez seulement |la moitié extérieure pour permettre al'invité de choisir Sil souhaite
ou non le contact avec la garniture.

 L'Adhérence : Utilisez un quartier de citron vert ou un sirop |éger pour faire coller
VOs épices (sel épicé, sucre vanillé, cacao) de maniére homogene.

LE CONSEIL PRO : Ne surchargez jamais votre verre. La garniture doit
toujours avoir une utilité fonctionnelle (aréme, texture ou contraste de saveur) et
ne doit jamais géner la dégustation au bord deslévres. S elle n'apporte rien au
profil aromatique, elle est de trop !



Chapitre 12

LeLaboratoire Maison : Sirops, Bitterset Infusions

Introduction : Pourquoi créer son propre laboratoire maison ?

Pour passer du stade de novice a celui d'expert, la différence ne réside pas seulement
dans le geste, mais dans la qualité des ingrédients.

Fabriguer vos propres composants présente trois avantages majeurs :
 Legolt : Des saveurs plus intenses et moins chimiques que les produits industriels.

 Lecontrdle : Vous gjustez e taux de sucre et I'intensité des arémes selon vos
préférences.

 Lasignature : Vous créez des cocktails uniques gu'on ne retrouvera nulle part
ailleurs.

1. Le Sirop de Sucre : L'Indispensable

C'est I'élément de base pour équilibrer I'acidité de vos cocktails (comme dans un
Mojito ou un Whiskey Sour).

Etape 1 : Choisir son ratio

 Sirop Simple (1:1) : Un volume de sucre pour un volume d'eau. C'est le plus
commun, tres fluide.

* Sirop Riche (2:1) : Deux volumes de sucre pour un volume d'eau. Il apporte plus de
texture et se conserve plus longtemps.

Etape 2 : La préparation



» Faites chauffer |'eau dans une casserole sans lafaire bouillir.

* Versez le sucre blanc (ou de canne pour une couleur ambrée).

» Remuez jusqu'a ce que le mélange devienne parfaitement translucide.
o Laissez refroidir et versez dans une bouteille en verre propre.

2. Le Sirop d'Orgeat : L'Exotisme du Tiki

Indispensable pour le célebre Mai Tai, ce sirop d'amande apporte de I'onctuosité et
des notes florales.

Etape 1 : Lesingrédients

» 500ml de lait d'amande de haute qualité (ou fait maison).
 800g de sucrefin.

» 5ml d'eau de fleur d'oranger.

» Une goutte d'extrait d'amande amere (optionnel).

» 3cl de Vodka (pour la conservation).

Etape 2 : Laréalisation

» Mélangez le lait damande et |e sucre dans une casserole a feu doux.
» Remuez jusqu'a dissolution complete du sucre (ne pas bouillir).
* Retirez du feu, gjoutez lafleur d'oranger et lavodka.

» Mettez en bouteille et conservez au réfrigérateur.

3. LesInfusions de Spiritueux : Personnaliser I'Alcool



L'infusion permet de modifier le profil aromatique d'une base (Gin, Vodka, Rhum)
sans effort.

Etape 1 : Choisir le mariage de saveurs

 Tequila: Infusée au piment Jalapefio (pour un Spicy Margarita).

* Gin : Infusé au concombre ou aux baies roses.

* Rhum : Infusé al'ananas réti ou alavanille.

» Vodka: Infusée aux zestes d'agrumes ou au thé Earl Grey.

Etape 2 : Le processus de macération

» Placez vos ingrédients (fruits, épices, herbes) dans un bocal hermétique.
» Recouvrez avec le spiritueux de votre choix.

» Goltez quotidiennement : Les épices (piment) agissent en quel ques heures, les fruits
en3ab5jours.

* Filtrez al'aide d'une passoire fine ou d'un filtre a café avant de remettre en bouteille.
4. LesBittersMaison : Le"Sel et Poivre" du Bar

L es bitters sont des concentrés aromatiques utilisés par gouttes pour donner de la
profondeur.

Ftape 1 : Lastructure du Bitter
» LaBase: Unalcool fort (minimum 50%), type Rhum overproof ou alcool neutre.
« L'Agent Amérisant : Ecorce de gentiane, racine d'angélique ou écorce de quinquina.

» Les Aromates : Zestes d'orange, cardamome, clous de girofle, féves de cacao.



Ftape 2 : La patience

o Laissez macérer tous les ingrédients dans un bocal pendant 2 a 4 semaines.
* Secouez le bocal unefois par jour.

» Unefoisle golt désiré atteint, filtrez soigneusement.

» Utilisez un flacon muni d'un compte-gouttes pour le service.

LE CONSEIL PRO : La propreté est la clé de la longevité. Sérilisez toujours
vos bouteilles et bocaux a I'eau bouillante avant utilisation. Un sirop maison se
conserve environ 1 mois au frais, tandis qu'une infusion ou un bitter peut se
garder plusieurs mois grace a sa teneur en alcool.
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