[image: couverture]

[image: ]


[image: ]



[image: ]
 PHOTOGRAPHIES DE JULIE MÉCHALI  



 STYLISME D'ISABELLE GUERRE  



 YVES ESPOSITO  


 COCKTAILS

 DE


 CUBA   RIO  


 A




 Remerciements de Julie Méchali :  



 Je remercie l'auteur, AM et PYM pour leurs trouvailles originales d'ici et d'ailleurs, Laurent et Véronique Schroeder  



 (L'art est la matière, BP 60, 95312 CERGY PONTOISE CEDEX) pour leurs bouquets de couverts ainsi que nos grand-  



mères pour la verrerie d'époque ...  



 Je souhaiterais remercier également Aurélie S., Marguerite Q. et toute l'équipe First pour leur confiance renouvelée  



 et ces agréables projets.  



 © Éditions First, un département d'Édi8, 2014  



 Cette œuvre est protégée par le droit d'auteur et strictement réservée à l'usage privé du client. Toute reproduction ou diffusion au profit de tiers,  



 à titre gratuit ou onéreux, de tout ou partie de cette œuvre est strictement interdite et constitue une contrefaçon prévue par les articles  



 L 335-2 et suivants du Code de la propriété intellectuelle. L'éditeur se réserve le droit de poursuivre toute atteinte à ses droits de propriété  



 intellectuelle devant les juridictions civiles ou pénales.  



 ISBN : 978-2-7540-6445-3  



 ISBN Numérique : 9782754068291  



 Dépôt légal : juin 2014  



 Direction éditoriale : Aurélie Starckmann  



 Édition : Marguerite Mignon-Quibel  



 Photos : © Julie Méchali  



 Photo du motif de couverture : © J-L Brodequin  



 Conception graphique : WarzalaWorks  



 Maquette intérieure : Istria  



 Couverture : WarzalaWorks  



 Éditions First, un département d'Édi8,  



 12, avenue d'Italie  



 75013 Paris  



 Tél : 01 44 16 09 00  



 Fax : 01 44 16 09 01  



 Email : firstinfo@efirst.com



 Site Internet : www.editionsfirst.fr



 L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.  




[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ] SOMMAIRE

 LE MATÉRIEL DU BAR …5

 LES CLASSIQUES DE CUBA À RIO …8

 LES CLASSIQUES D'AMÉRIQUE …32

 LES CLASSIQUES À BASE DE VODKA …50

 LES CLASSIQUES À BASE DE GIN …64

 LES CLASSIQUES À BASE DE COGNAC …76



 INTRODUCTION


 Un cocktail est une association d'au moins 2 ingrédients, avec un mode d'élaboration précis. Ce  



 mélange peut être réalisé avec ou sans alcool.  



 Voici les différentes techniques de réalisation :  


 •


 au mixeur  


 •


 au shaker  


 •


 au verre à mélange  


 •


 directement dans le verre  



 Le goût, la saveur, l'onctuosité et l'apparence dépendront de la vitesse avec laquelle le cocktail sera  


 mélangé.


 Il existe 2 types de cocktails :  


 •


 les cocktails classiques : ce sont des cocktails de notoriété mondiale (Gin Fizz, Manhattan,  



 Cosmopolitan, etc.), dont l'élaboration et la composition sont identiques, à n'importe quel  



 endroit où vous vous trouvez dans le monde ;  


 •


 les cocktails créations : ce sont des cocktails de réputation locale, créés et élaborés dans  



 l'établissement dans lequel vous vous trouvez.  
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 LE MATÉRIEL DU BAR  



 LES USTENSILES  


 •


 Agitateurs ou bâtons mélangeurs (ou sticks)  : ils permettent de remuer une boisson servie sur  


 glace.

 •


 Paille (ou chalumeau)  : elle sert à déguster son cocktail en évitant le contact éventuellement  



 désagréable avec la glace et le froid. Elle peut être de taille courte ou longue et de diamètre  



 différent. Elle permet également de savourer une boisson d'une manière plus élégante et  


 raffinée.

 •


 Shaker continental (sans filtre) :  on l'utilise pour mélanger et rafraîchir des ingrédients (sirops,  



 liqueurs, jus et nectars de fruits, eaux-de-vie, plantes aromatiques, lait de coco, crème fraîche,  



 jaune et blanc d'œuf, etc.). Il est composé de 2 parties : la partie inférieure, « grande timbale »,  



 et la partie supérieure, « petite timbale ». Il peut être de différentes contenances, en argent,  



 Inox®, métal argenté, et pour certaines marques publicitaires, en plastique. Une boisson  



 préparée au shaker continental sera dite « frappée ».  



 N'agitez jamais au shaker les boissons gazeuses. Pour filtrer un mélange préparé avec le  



 shaker continental, on utilise une passoire à glaçons. Ce modèle est davantage utilisé par des  



 professionnels. Il existe également le shaker boston, dont la particularité est d'avoir une grande  



 timbale en verre. Ce modèle est lui aussi davantage utilisé par les professionnels.  


 •


 Shaker avec filtre  : on l'utilise pour mélanger et rafraîchir des ingrédients (sirops, liqueurs, jus  



 et nectars de fruits, eaux-de-vie, plantes aromatiques, lait de coco, crème fraîche, jaune et  



 blanc d'œuf, etc.). Il est composé de 3 parties : la partie inférieure, « grande timbale » ; la partie  



 supérieure, « petite timbale », ayant un filtre incorporé (cela dispense d'avoir une passoire à  



 glaçons pour filtrer le mélange) ; et le bouchon qui se positionne sur la petite timbale. Il peut  



 être de différentes contenances, en argent, Inox®, métal argenté, et pour certaines marques  



 publicitaires, en plastique. Une boisson préparée au shaker sera dite « frappée ». N'agitez  



 jamais au shaker les boissons gazeuses. Ce modèle moins technique à l'utilisation est plus  



 approprié pour des particuliers.  
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 •


 Verre à mélange  : comme son nom l'indique, c'est un grand récipient en verre de 50 cl au  



 minimum, dans lequel vous mélangerez et rafraîchirez vos préparations. Avant de l'utiliser, il est  
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