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			Avant-propos

			Le bar, le cocktail, un métier ? Avant tout une passion !

			Élaborer un cocktail et le proposer à un ami ou à un client, c’est d’abord leur offrir un moment de sérénité, de joie, de découverte, et de bien-être. Cela requiert plusieurs talents. Il faut à la fois deviner le breuvage qui leur correspond le mieux, glisser une anecdote sur sa création, et l’accompagner d’un beau geste.

			Être barman, c’est à la fois le savoir-faire et le savoir-être.

			Depuis toujours, les hommes ont eu besoin d’assembler les saveurs, de les mixer, de les exalter. Certains ont découvert des recettes magiques de ces alchimies !

			Ce petit ouvrage leur rend hommage et livre quelques-uns de leurs secrets. À vous désormais, en découvrant des traditions et coutumes lointaines, d’explorer les classiques, de les revisiter, ou de créer vos propres compositions, que vous soyez novice, amateur éclairé, ou même futur barman…

			Osez tout, mais avec modération ! Et n’oubliez pas : il n’est de réel plaisir que de partager. Alors, bon voyage.

		

	
		
			Introduction

			Un cocktail est une association d’au moins 2 ingrédients, avec un mode d’élaboration précis. Ce mélange peut être 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.

			

		

	
		
			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 dans 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 au 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.

			• 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 préférable de le refroidir avec des glaçons pour qu’il soit ainsi à bonne température.

			• Cuillère à mélange : c’est une cuillère dont la hauteur sera supérieure à celle de votre verre à mélange. Elle sert à remuer les préparations (dans un verre à mélange ou dans un tumbler, voir pages 10-11). Elle pourra avoir à son extrémité un petit pilon qui aidera à piler ou à écraser des ingrédients.

			• Passoire à glaçons : elle est constituée d’une plaque métallique percée (en Inox® ou argent), autour de laquelle est fixée une spirale torsadée. Elle permet de retenir la glace des boissons que vous avez rafraîchies (dans un verre à mélange ou un shaker) et de filtrer certains résidus. Positionnez et maintenez la passoire à glaçons à la sortie de la grande timbale ou de votre verre à mélange au moment de verser votre préparation.

			• Passoire à pulpe (ou chinois) : c’est une passoire en forme de cône qui filtre vos préparations en retenant les pulpes ou autres éléments épais. Vous l’utiliserez en plus de la passoire à glaçons, à la sortie du verre à mélange ou du shaker. Au moment de verser, positionnez-la au-dessus du verre de service, puis transvasez votre cocktail à travers celle-ci. Vous aurez alors double-filtré votre boisson.

			• Mesure : instrument de mesure en centilitre, qui permet un dosage précis.

			• Mixeur électrique : appareil électrique qui est utilisé pour l’élaboration de cocktails glacés dits « frozen ».

			• Pilon : ustensile en bois, plastique dur ou métal. On l’utilise pour piler herbes aromatiques, agrumes, fruits, ou encore glaçons.

			• Planche à découper : planche en bois, en poly-éthylène (plastique dur) ou en verre incassable. On l’utilise comme support pour découper les fruits et agrumes et préparer les ingrédients de la décoration. Après chaque utilisation, elle devra être nettoyée minutieusement.

			La verrerie

			[image: ]Coupe à champagne ou flûte : pour le service du champagne ou des cocktails à base de champagne (environ 15 cl).

			[image: ]Verre à cocktail ou à Martini : en forme de Y, et d’une contenance très variable, de 7 à 12 cl.

			Il doit son nom au célèbre cocktail (Dry Martini) dans lequel il est servi.

			[image: ]Double verre à cocktail ou à Martini : verre à cocktail dont la contenance est supérieure à 12 cl.

			[image: ]Verre à dégustation : pour le service de certains cocktails à base d’eau-de-vie digestive (environ 19 cl).

			[image: ]Verre old fashioned ou rocks : d’une forme basse, idéal pour le service des cocktails servis sur glace (environ 24 cl).

			[image: ]Verre tumbler ou highball : d’une forme allongée et d’une contenance très variable (environ 30 cl). Idéal pour les cocktails additionnés de soda ou de jus de fruits, servis avec ou sans glace.

			[image: ]Verre à vin : d’une contenance variable, il vous permettra de servir du vin et certains cocktails (environ 16 cl).

			[image: ]Verre toddy : pour le service des cocktails chauds, généralement muni d’une anse (environ 25 cl).

			Mon conseil : vous pouvez utiliser à chaque cocktail une verrerie fantaisie et différente (couleurs, formes, etc.), mais vous devez toujours choisir un modèle de verre adapté à la classification et à la catégorie du cocktail que vous réalisez (Dry Martini dans un verre à Dry,  long drink dans un tumbler !).
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