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6 RHUM, CACHAÇA & TEQUILA 
Pour 1 verre 
1/2 citron vert 
1 belle branche de menthe 
(environ 15 feuilles) 
1 cuill. à soupe de cassonade 
4 cl de rhum cubain (Bacardi Superior) 
eau gazeuse (Perrier, par exemple) 
pour compléter 
POUR DÉCORER 
1 tranche de citron vert 
1 tête de menthe 
1 Détaillez le citron vert en dés. Déposez 
directement dans un verre les dés de citron vert, 
les feuilles de menthe, la cassonade et pilez le tout 
avec un pilon. Mettez des glaçons ou de la glace 
pilée dans le verre, versez le rhum cubain, puis 
remuez à l’aide d’une cuillère à mélange. 
2 Complétez avec l’eau gazeuse et décorez avec 
une tranche de citron vert et une tête de menthe. 
Mettez une paille et un agitateur dans le verre. 
Astuce: Pour piler plus facilement les ingrédients, versez 
un peu d’eau gazeuse sur les feuilles de menthe, le citron 
vert et la cassonade. 
Mojito Original 
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Pour 1 verre 
1/2 citron vert 
1 cl de sirop de rose 
5 framboises 
1 belle branche de menthe 
(environ 15 feuilles) 
1/2 cuill. à soupe de cassonade 
4 cl de rhum cubain 
eau gazeuse (Perrier, par exemple) 
pour compléter 
POUR DÉCORER 
quelques framboises 
1 tête de menthe 
1 Détaillez le citron vert en dés. Déposez 
directement dans un verre les dés de citron vert, 
le sirop de rose, les framboises, les feuilles 
de menthe et la cassonade, puis pilez le tout 
à l’aide d’un pilon. Mettez de la glace dans le verre, 
versez le rhum cubain, puis remuez à l’aide d’une 
cuillère à mélange. 
2 Complétez avec l’eau gazeuse et décorez 
avec une brochette de framboises et une tête 
de menthe. Mettez une paille et un agitateur 
dans le verre. 
Astuce: Pour accentuer la saveur des fruits rouges, 
ajoutez 1 ou 2 cl de purée ou de jus de framboise. 
Mojito Rose Framboise 
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10 RHUM, CACHAÇA & TEQUILA 
Pour 1 verre 
3 cl de lait de coco 
7 cl de jus d’ananas 
4 cl de rhum agricole blanc 
POUR DÉCORER 
noix de coco en poudre ou en copeaux 
1 morceau d’ananas 
1 cerise à l’eau-de-vie 
1 Directement dans un blender, versez le lait 
de coco, le jus d’ananas et le rhum blanc. 
Ajoutez quelques glaçons et mixez longuement. 
2 Versez dans un verre tumbler éventuellement 
givré de noix de coco en poudre ou de copeaux 
de noix de coco. 
3 Décorez d’un morceau d’ananas et d’une cerise 
à l’eau-de-vie. 
Note: Si vous souhaitez alléger la recette du cocktail 
Piña Colada, remplacez le lait de coco très sucré par 
de l’eau de coco Vaï Vaï disponible en ligne sur le site 
www.huitieme-monde.com. 
Piña Colada 
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Pour 1 verre 
1/2 citron vert 
1 cuill. à soupe de cassonade 
6 cl de cachaça 
1 Directement dans un verre old-fashioned 
(type verre à whisky), pilez le citron vert coupé 
en dés et la cassonade. Faites tourner le verre 
sur lui-même pour que le mélange se dépose 
sur la paroi intérieure de celui-ci. Remplissez de 
glaçons ou de glace pilée. Complétez de cachaça. 
Remuez à l’aide d’une cuillère à mélange. 
2 Servez avec un agitateur et une paille, si vous 
le souhaitez. 
Caïpirinha 
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Pour 1 verre 
2 cl de purée de fruit de la Passion 
(ou 1/2 fruit de la Passion) 
5 cl de rhum ambré de la Barbade 
(Mount Gay Eclipse) 
10 cl de ginger beer (voir note) 
POUR DÉCORER 
1 feuille de menthe 
1 Directement dans un shaker rempli de glace, 
versez la purée de fruit de la Passion (ou le demi- 
fruit de la Passion frais) et le rhum de la Barbade. 
Refermez le shaker, secouez énergiquement. 
2 Versez dans un verre tumbler rempli de glaçons 
ou de glace pilée. Complétez avec la ginger beer. 
Décorez avec une feuille de menthe. 
Note: La ginger beer est un soda au gingembre. 
Vous le trouverez en ligne sur le site www.whisky.fr. 
Bajan Cooler 
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16 RHUM, CACHAÇA & TEQUILA 
Pour 1 verre 
10 belles feuilles de menthe 
2 quartiers de citron vert 
2 cuill. de crème de coco 
5 cl de rhum aromatisé à la noix 
de coco (Koko Kanu, voir note) infusé 
au piment thaï 
eau gazeuse (Perrier, par exemple) 
pour compléter 
POUR DÉCORER (FACULTATIF) 
noix de coco en poudre 
1 tête de menthe 
1 piment oiseau 
1 Directement dans un verre tumbler, pilez 
la menthe et le citron vert avec la crème de coco. 
Remplissez le verre de glace pilée, versez le Koko 
Kanu infusé au piment thaï et complétez avec 
l’eau gazeuse. Mélangez à l’aide d’une cuillère 
à mélange. 
2 Servez avec un agitateur et une paille. 
Éventuellement, givrez le verre avec de la noix 
de coco en poudre et décorez avec une tête 
de menthe et un piment oiseau. 
Note: Vous trouverez la liqueur de rhum Koko Kanu 
en ligne sur le site www.culturecocktails.com. 
Faites infuser dedans 1 piment thaï fendu en deux 
pendant 72 heures, puis ﬁltrez deux fois. 
Coconut and Chili Mojito 
[image: fond page]



Pour 1 verre 
5 belles feuilles de basilic 
60 g d’ananas 
1 cl de sirop de sucre de canne 
2 cuill. à café de cassonade 
1 cl de jus de citron vert 
5 cl de rhum agricole blanc 
eau gazeuse (Perrier, par exemple) 
pour compléter 
POUR DÉCORER 
1 ﬁne tranche d’ananas 
1 tête de basilic 
1 Dans un verre tumbler, pilez les feuilles de basilic 
et l’ananas coupé en dés avec le sirop de sucre 
de canne et la cassonade. Ajoutez le jus de citron 
vert et le rhum blanc. Remplissez le verre de 
glaçons ou de glace pilée, à votre convenance, 
puis complétez avec l’eau gazeuse. Remuez 
à l’aide d’une cuillère à mélange. 
2 Décorez avec une ﬁne tranche d’ananas 
et une tête de basilic. Servez avec une paille. 
Basilic Island 
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20 RHUM, CACHAÇA & TEQUILA 
Pour 1 verre 
3 cl de rhum brun 
3 cl de rhum agricole blanc 
2 cl de liqueur de gingembre 
1 cl de jus de citron vert 
2 cl de sirop d’agave 
3 cl de jus de fruit de la Passion 
POUR LA CHANTILLY À LA NOIX 
DE COCO 
35 cl de crème liquide 
10 cl de sirop de coco 
1 Préparez la chantilly 24 heures à l’avance. Versez 
la crème liquide et le sirop de coco dans un siphon 
à chantilly. Ajoutez 2 cartouches de gaz, puis 
réservez au frais jusqu’au lendemain. 
2 Dans un shaker, versez les rhums, la liqueur 
de gingembre, le jus de citron vert, le sirop d’agave 
et le jus de fruit de la Passion. Remplissez le shaker 
de glace, refermez-le, puis secouez énergiquement 
pendant 5 à 10 secondes. 
3 Filtrez et versez le mélange dans un verre 
à vin de Bourgogne rempli de glace. Terminez 
en déposant de la chantilly à la noix de coco 
sur le cocktail. 
4 Parsemez la chantilly de noix de coco 
en poudre. 
Dream Air 
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22 RHUM, CACHAÇA & TEQUILA 
Pour 1 verre 
100 g d’ananas 
1 cl de liqueur de vanille 
4 cl de rhum agricole blanc 
2 cl de sirop de bissap 
(fait maison, voir note) 
POUR DÉCORER 
1 gousse de vanille 
1 Dans un shaker, pilez l’ananas avec la liqueur 
de vanille. Ajoutez le rhum blanc et le sirop de 
bissap. Remplissez le shaker de glace, refermez-le, 
puis secouez énergiquement pendant 5 à 
10 secondes. 
2 Filtrez deux fois à l’aide d’une passoire, puis 
d’un mini-chinois et versez le mélange dans 
un verre à cocktail. 
3 Décorez avec une gousse de vanille. 
Note: Pour préparer 1 litre de sirop de bissap, il vous 
faut 100 g de ﬂeurs d’hibiscus séchées, 1 l d’eau, 
1 kg de sucre en poudre et le jus de 1 citron. Dans une 
casserole, mettez tous les ingrédients. Remuez lentement 
avec une cuillère en bois. Quand le mélange commence 
à bouillir, continuez à remuer sans arrêt pendant une 
dizaine de minutes, puis arrêtez le feu et laissez reposer 
encore 10 minutes en remuant toujours. Filtrez à l’aide 
d’un chinois et mettez en bouteille. 
Histoire d’Afrique 
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Pour 1 verre 
3 belles dattes 
1,5 cl de sirop de sucre de canne 
1,5 cl de jus d’orange 
5 cl de cachaça 
POUR DÉCORER 
dattes 
1 Dans un shaker, pilez les dattes dénoyautées 
avec le sirop de sucre de canne. Ajoutez le jus 
d’orange fraîchement pressé et la cachaça. 
Remplissez le shaker de glace, refermez-le, puis 
secouez énergiquement pendant 5 à 10ęsecondes. 
2 Filtrez à l’aide d’une passoire et versez 
le mélange dans un verre à cocktail. 
3 Agrémentez de dattes pour décorer. 
Pralinette d’Orient 
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