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Je​ ​remercie​ ​les​ ​personnes​ ​qui​ ​m’ont​ ​encouragé​ ​et​ ​aidé​ ​dans​ ​mon​ ​parcours​ ​professionnel​ ​:​ ​
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Gérard​ ​Chaussée,​ ​Colin​ ​Peter​ ​Field.​ ​Charles​ ​Schumann,​ ​Rafael​ ​Ballesteros,​ ​Ted​ ​Haigh.​ ​Philippe​ ​Vic,​ ​
ainsi​ ​que​ ​mon​ ​épouse,​ ​Murielle​ ​Legrand-Castellon,​ ​pour​ ​son​ ​soutien​ ​de​ ​chaque​ ​instant.
Fernando​ ​Castellon
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e​ ​suis​ ​ravi​ ​de​ ​préfacer​ ​le​ ​Larousse​ ​des​ ​cocktails,​ ​dont​ ​l’au-
teur,​ ​Fernando​ ​Castellon,​ ​est​ ​mon​ ​ami​ ​depuis​ ​près​ ​de​ ​dix​ ​ans.​ ​
Fernando​ ​possède​ ​une​ ​impressionnante​ ​documentation​ ​sur​ ​les​ ​cock-
tails.​ ​Ensemble,​ ​nous​ ​avons​ ​passé​ ​des​ ​heures​ ​à​ ​retracer​ ​la​ ​véritable​ ​his-
toire​ ​de​ ​certains​ ​d’entre​ ​eux,​ ​confrontant​ ​ingrédients​ ​et​ ​données​ ​histo-
riques.​ ​Mais​ ​la​ ​tâche​ ​est​ ​ardue…
Il​ ​est​ ​vrai​ ​qu’on​ ​ne​ ​peut​ ​avancer​ ​de​ ​date​ ​sans​ ​se​ ​baser​ ​sur​ ​des​ ​faits​ ​irré-
futables.​ ​Souvent,​ ​la​ ​date​ ​d’édition​ ​du​ ​livre​ ​d’où​ ​est​ ​tirée​ ​l’information​ ​tient​ ​
lieu​ ​de​ ​référence.​ ​Ainsi​ ​est-il​ ​possible​ ​de​ ​situer​ ​la​ ​première​ ​mention​ ​faite​ ​à​ ​la​ ​
distillation​ ​en​ ​1309,​ ​dans​ ​les​ ​écrits​ ​d’Arnaud​ ​de​ ​Villeneuve​ ​(1245-1313),​ ​de​ ​l’école​ ​
de​ ​Salerne​ ​en​ ​Italie.​ ​Peut-être​ ​ce​ ​procédé​ ​existait-il​ ​auparavant,​ ​mais​ ​rien​ ​ne​ ​le​ ​
prouve.
À​ ​l’image​ ​d’une​ ​pièce​ ​de​ ​William​ ​Shakespeare,​ ​l’art​ ​des​ ​cocktails​ ​se​ ​prête​ ​
d’autre​ ​part​ ​à​ ​mille​ ​et​ ​une​ ​interprétations,​ ​et​ ​il​ ​n’est​ ​pas​ ​étonnant​ ​de​ ​trouver​ ​
trois​ ​manières​ ​différentes​ ​de​ ​préparer​ ​les​ ​crustas​ ​ou​ ​les​ ​scaffas.​ ​
Il​ ​était​ ​nécessaire​ ​qu’un​ ​spécialiste​ ​écrive​ ​enfin​ ​le​ ​livre​ ​de​ ​référence​ ​sur​ ​le​ ​
sujet.​ ​C’est​ ​dans​ ​cette​ ​optique​ ​que​ ​l’auteur​ ​a​ ​travaillé,​ ​et​ ​il​ ​l’a​ ​fait​ ​non​ ​de​ ​
façon​ ​aléatoire,en​ ​espérant​ ​que​ ​les​ ​Muses​ ​guideraient​ ​sa​ ​conscience,​ ​
mais​ ​en​ ​compulsant​ ​les​ ​livres​ ​sans​ ​relâche​ ​:​ ​les​ ​siens,​ ​ceux​ ​de​ ​ma​ ​
collection​ ​personnelle​ ​et​ ​ceux​ ​des​ ​spécialistes​ ​établis​ ​aux​ ​États-
Unis.​ ​Ce​ ​Larousse​ ​des​ ​cocktails​ ​est​ ​le​ ​fruit​ ​de​ ​plusieurs​ ​années​ ​de​ ​travail​ ​
et​ ​d’une​ ​étude​ ​comparative​ ​minutieuse​ ​de​ ​toutes​ ​les​ ​interprétations​ ​avancées.​ ​
Là​ ​où​ ​d’autres​ ​auraient​ ​donné​ ​leur​ ​propre​ ​version,​ ​l’auteur​ ​s’est​ ​attaché​ ​à​ ​trancher​ ​
de​ ​manière​ ​objective,​ ​et​ ​c’est​ ​tout​ ​l’intérêt​ ​de​ ​cet​ ​ouvrage.
C’est​ ​un​ ​livre​ ​fascinant​ ​pour​ ​les​ ​professionnels​ ​que​ ​propose​ ​Larousse,​ ​et​ ​pour-
tant​ ​parfaitement​ ​adapté​ ​au​ ​débutant​ ​qui​ ​découvre​ ​ce​ ​monde​ ​haut​ ​en​ ​couleur.​ ​
L’information​ ​technique​ ​sur​ ​l’élaboration​ ​des​ ​cocktails​ ​n’a​ ​jamais​ ​été​ ​aussi​ ​claire​ ​et​ ​
l’historique,​ ​aussi​ ​captivant.
Ce​ ​livre​ ​est​ ​une​ ​source​ ​d’inspiration​ ​qui,​ ​à​ ​chaque​ ​page,​ ​me​ ​donne​ ​envie​ ​de​ ​
prendre​ ​le​ ​téléphone​ ​pour​ ​appeler​ ​Fernando.​ ​J’aime​ ​sincèrement​ ​cet​ ​ouvrage​ ​et​ ​je​ ​
sais​ ​que,​ ​dans​ ​l’avenir,​ ​il​ ​ne​ ​sera​ ​jamais​ ​très​ ​loin​ ​de​ ​mon​ ​shaker.
Colin​ ​Peter​ ​Field,
chef​ ​barman​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz​ ​de​ ​Paris
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BLOODY​ ​ ​ ​
MARY
Long​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​
à​ ​tout​ ​moment
Mh2
POUR​ ​1​ ​VERRE
4​ ​cl​ ​de​ ​vodka
12​ ​cl​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​tomate
0,5​ ​cl​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​frais
0,5​ ​cl​ ​de​ ​Worcestershire*​ ​sauce
3​ ​gouttes​ ​de​ ​sauce​ ​Tabasco​ ​rouge
1​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​de​ ​céleri
1​ ​pincée​ ​de​ ​poivre​ ​noir
1​ ​petit​ ​morceau​ ​de​ ​céleri-branche
5​ ​ou​ ​6​ ​glaçons

Mettez​ ​les​ ​glaçons​ ​et​ ​les​ ​ingrédients​ ​
(sauf​ ​le​ ​céleri-branche)​ ​dans​ ​le​ ​verre​ ​à​ ​
mélange.​ ​Remuez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​
à​ ​mélange​ ​pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​secondes.

Filtrez​ ​au-dessus​ ​du​ ​verre​ ​highball​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​passoire​ ​à​ ​glaçons.

Rincez​ ​le​ ​morceau​ ​de​ ​céleri-branche​ ​
et​ ​placez-le​ ​dans​ ​le​ ​verre.​ ​Servez​ ​aussitôt.
VODKA​ ​​ ​
STINGER
Short​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​en​ ​digestif
Dr2​ ​
POUR​ ​1​ ​VERRE
5​ ​cl​ ​de​ ​vodka
2​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​menthe​ ​blanche
3​ ​ou​ ​4​ ​glaçons

Mettez​ ​les​ ​glaçons​ ​et​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​
la​ ​partie​ ​inférieure​ ​du​ ​shaker.

Ajustez​ ​la​ ​partie​ ​supérieure​ ​du​ ​shaker​ ​
et​ ​secouez​ ​vivement​ ​celui-ci​ ​pendant​ ​8​ ​à​ ​
10​ ​secondes.

Filtrez​ ​au-dessus​ ​du​ ​verre​ ​highball​ ​à​ ​
l’aide​ ​d’une​ ​passoire​ ​à​ ​glaçons.​ ​Servez​ ​
aussitôt.
JUNGLE​ ​JOE
Long​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​à​ ​tout​ ​moment
Sh2​ ​
POUR​ ​1​ ​VERRE
4​ ​cl​ ​de​ ​vodka
13​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​entier​ ​UHT
1​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​banane
5​ ​ou​ ​6​ ​glaçons
VELVET​ ​​ ​
HAMMER
Short​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​
en​ ​digestif
Sm1​ ​
POUR​ ​1​ ​VERRE
3​ ​cl​ ​de​ ​vodka
2​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​cacao​ ​brune
2​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​UHT
Quelques​ ​copeaux​ ​
de​ ​chocolat​ ​noir
5​ ​ou​ ​6​ ​glaçons

Mettez​ ​les​ ​glaçons​ ​et​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​la​ ​
partie​ ​inférieure​ ​du​ ​shaker.

Ajustez​ ​la​ ​partie​ ​supérieure​ ​du​ ​shaker​ ​et​ ​se-
couez​ ​celui-ci​ ​pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​secondes.

Filtrez​ ​au-dessus​ ​du​ ​verre​ ​martini​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
passoire​ ​à​ ​glaçons.​ ​Saupoudrez​ ​les​ ​copeaux​ ​de​ ​
chocolat.​ ​Servez​ ​aussitôt.
Variante​ ​:​ ​le​ ​Alexander​ ​the​ ​Great
En​ ​remplaçant​ ​1​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​cacao​ ​
par​ ​1​ ​cl​ ​de​ ​liqueur​ ​de​ ​café,​ ​on​ ​
obtient​ ​un​ ​Alexander​ ​the​ ​Great,​ ​
un​ ​short​ ​drink​ ​avec​ ​un​ ​goût​ ​légè-
rement​ ​plus​ ​corsé,​ ​idéal​ ​après​ ​le​ ​
dessert.
WHITE​ ​RUSSIAN
Short​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​en​ ​digestif
Mm1​ ​
POUR​ ​1​ ​VERRE
3​ ​cl​ ​de​ ​vodka
5​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​UHT
2​ ​cl​ ​de​ ​liqueur​ ​de​ ​café
4​ ​ou​ ​5​ ​glaçons

Placez​ ​la​ ​crème​ ​5​ ​minutes​ ​au​ ​congéla-
teur.​ ​Dans​ ​un​ ​bol,​ ​battez-la​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
fourchette,​ ​pour​ ​la​ ​rendre​ ​onctueuse.​ ​

Mettez​ ​les​ ​glaçons,​ ​la​ ​vodka​ ​et​ ​la​ ​liqueur​ ​de​ ​
café​ ​dans​ ​le​ ​verre​ ​à​ ​mélange.

Remuez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​à​ ​mélange​ ​
pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​secondes.

Filtrez​ ​au-dessus​ ​du​ ​verre​ ​martini​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
passoire​ ​à​ ​glaçons.

Avec​ ​la​ ​cuillère​ ​à​ ​mélange,​ ​nappez​ ​de​ ​2,5​ ​cl​ ​de​ ​
crème​ ​battue.​ ​Servez​ ​aussitôt.​ ​Ce​ ​cocktail​ ​peut​ ​
aussi​ ​être​ ​préparé​ ​directement​ ​au​ ​verre​ ​et​ ​être​ ​
servi​ ​sur​ ​glace.


Mettez​ ​les​ ​glaçons​ ​et​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​
le​ ​verre​ ​rocks.

Remuez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​à​ ​mélange​ ​
pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​secondes.​ ​Servez​ ​aussitôt.
Le​ ​Vodka​ ​Stinger​ ​est​ ​également​ ​
appelé​ ​White​ ​Spider.​ ​Son​ ​goût​ ​
évoque​ ​celui​ ​des​ ​pastilles​ ​au​ ​menthol.
Lescocktailsonctueux
Sur​ ​les​ ​traces​ ​d’Hemingway
Le​ ​Bloody​ ​Mary​ ​(

​ ​ci-contre),​ ​d’origine​ ​mystérieuse,​ ​
fut​ ​rebaptisé​ ​à​ ​plusieurs​ ​reprises​ ​:​ ​Mary​ ​Rose​ ​en​ ​
1939,​ ​Red​ ​Snapper​ ​en​ ​1944​ ​puis​ ​Bloody​ ​Mary​ ​en​ ​1946.​ ​
Ernest​ ​Hemingway​ ​(photo)​ ​aurait​ ​ardemment​ ​
œuvré​ ​à​ ​le​ ​faire​ ​connaître​ ​jusqu’en​ ​Chine.​ ​Ne​ ​dit-il​ ​
pas​ ​dans​ ​une​ ​lettre​ ​à​ ​Bernard​ ​Peyton​ ​en​ ​1947:​ ​
«
J’ai​ ​
introduit​ ​ce​ ​cocktail​ ​à​ ​Hong​ ​Kong​ ​en​ ​1941​ ​et​ ​je​ ​pense​ ​
avoir​ ​contribué​ ​plus​ ​que​ ​tout​ ​autre​ ​élément​ ​isolé,​ ​
à​ ​l’exception​ ​peut-être​ ​de​ ​l’armée​ ​japonaise,​ ​à​ ​précipi-
ter​ ​la​ ​chute​ ​de​ ​cette​ ​colonie​ ​de​ ​la​ ​Couronne.
»
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UN​ ​RAPPEL​ ​DE​ ​L’ALCOOL​ ​
PRINCIPAL,​ ​
chapitre​ ​par​ ​
chapitre,​ ​permet​ ​de​ ​se​ ​repérer​ ​
facilement​ ​à​ ​l’intérieur​ ​
des​ ​pages​ ​de​ ​recettes.
UN​ ​CLASSEMENT​ ​DES​ ​
RECETTES​ ​selon​ ​leur​ ​texture​ ​
et​ ​leur​ ​goût​ ​aide​ ​à​ ​choisir​ ​
le​ ​cocktail​ ​qui​ ​convient​ ​à​ ​
chacun​ ​:​ ​sec,​ ​désaltérant,​ ​fruité,​ ​
liquoreux,​ ​onctueux​ ​ou​ ​chaud.
DES​ ​ENCADRÉS​ ​
SUR​ ​LES​ ​COCKTAILS​ ​
EMBLÉMATIQUES
dévoilent​ ​l’histoire​ ​pittoresque​ ​
de​ ​ces​ ​boissons​ ​et​ ​de​ ​leurs​ ​
amateurs​ ​célèbres.
DES​ ​ASTÉRISQUES​ ​
signalent​ ​les​ ​ingrédients​ ​les​ ​moins​ ​
connus​ ​et​ ​renvoient​ ​à​ ​une​ ​définition​ ​
détaillée​ ​dans​ ​le​ ​glossaire​ ​
(
x
​ ​Les​ ​mots​ ​du​ ​bar​ ​p.​ ​313​ ​à​ ​322).
COMMENT​ ​UTILISER​ ​
LE​ ​LAROUSSE​ ​DES​ ​COCKTAILS
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BLOODY​ ​​ ​​ ​
MARY
Long​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​
à​ ​tout​ ​moment
Mh2
POUR​ ​1​ ​VERRE
4​ ​cl​ ​de​ ​vodka
12​ ​cl​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​tomate
0,5​ ​cl​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​frais
0,5​ ​cl​ ​de​ ​Worcestershire*​ ​sauce
3​ ​gouttes​ ​de​ ​sauce​ ​Tabasco​ ​rouge
1​ ​pincée​ ​de​ ​sel​ ​de​ ​céleri
1​ ​pincée​ ​de​ ​poivre​ ​noir
1​ ​petit​ ​morceau​ ​de​ ​céleri-branche
5​ ​ou​ ​6​ ​glaçons

Mettez​ ​les​ ​glaçons​ ​et​ ​les​ ​ingrédients​ ​
(sauf​ ​le​ ​céleri-branche)​ ​dans​ ​le​ ​verre​ ​à​ ​
mélange.​ ​Remuez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​
à​ ​mélange​ ​pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​secondes.

Filtrez​ ​au-dessus​ ​du​ ​verre​ ​highball​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​passoire​ ​à​ ​glaçons.

Rincez​ ​le​ ​morceau​ ​de​ ​céleri-branche​ ​
et​ ​placez-le​ ​dans​ ​le​ ​verre.​ ​Servez​ ​aussitôt.
VODKA​ ​​ ​
STINGER
Short​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​en​ ​digestif
Dr2​ ​
POUR​ ​1​ ​VERRE
5​ ​cl​ ​de​ ​vodka
2​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​menthe​ ​blanche
3​ ​ou​ ​4​ ​glaçons


Mettez​ ​les​ ​glaçons​ ​et​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​
la​ ​partie​ ​inférieure​ ​du​ ​shaker.

Ajustez​ ​la​ ​partie​ ​supérieure​ ​du​ ​shaker​ ​
et​ ​secouez​ ​vivement​ ​celui-ci​ ​pendant​ ​8​ ​à​ ​
10​ ​secondes.

Filtrez​ ​au-dessus​ ​du​ ​verre​ ​highball​ ​à​ ​
l’aide​ ​d’une​ ​passoire​ ​à​ ​glaçons.​ ​Servez​ ​
aussitôt.
JUNGLE​ ​JOE
Long​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​à​ ​tout​ ​moment
Sh2​ ​
POUR​ ​1​ ​VERRE
4​ ​cl​ ​de​ ​vodka
13​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​entier​ ​UHT
1​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​banane
5​ ​ou​ ​6​ ​glaçons
VELVET​ ​​ ​
HAMMER
Short​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​
en​ ​digestif
Sm1​ ​
POUR​ ​1​ ​VERRE
3​ ​cl​ ​de​ ​vodka
2​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​cacao​ ​brune
2​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​UHT
Quelques​ ​copeaux​ ​
de​ ​chocolat​ ​noir
5​ ​ou​ ​6​ ​glaçons

Mettez​ ​les​ ​glaçons​ ​et​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​la​ ​
partie​ ​inférieure​ ​du​ ​shaker.

Ajustez​ ​la​ ​partie​ ​supérieure​ ​du​ ​shaker​ ​et​ ​se-
couez​ ​celui-ci​ ​pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​secondes.

Filtrez​ ​au-dessus​ ​du​ ​verre​ ​martini​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
passoire​ ​à​ ​glaçons.​ ​Saupoudrez​ ​les​ ​copeaux​ ​de​ ​
chocolat.​ ​Servez​ ​aussitôt.
Variante​ ​:​ ​le​ ​Alexander​ ​the​ ​Great
En​ ​remplaçant​ ​1​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​cacao​ ​
par​ ​1​ ​cl​ ​de​ ​liqueur​ ​de​ ​café,​ ​on​ ​
obtient​ ​un​ ​Alexander​ ​the​ ​Great,​ ​
un​ ​short​ ​drink​ ​avec​ ​un​ ​goût​ ​légè-
rement​ ​plus​ ​corsé,​ ​idéal​ ​après​ ​le​ ​
dessert.
WHITE​ ​RUSSIAN
Short​ ​drink​ ​à​ ​servir​ ​en​ ​digestif
Mm1​ ​
POUR​ ​1​ ​VERRE
3​ ​cl​ ​de​ ​vodka
5​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​UHT
2​ ​cl​ ​de​ ​liqueur​ ​de​ ​café
4​ ​ou​ ​5​ ​glaçons

Placez​ ​la​ ​crème​ ​5​ ​minutes​ ​au​ ​congéla-
teur.​ ​Dans​ ​un​ ​bol,​ ​battez-la​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
fourchette,​ ​pour​ ​la​ ​rendre​ ​onctueuse.​ ​

Mettez​ ​les​ ​glaçons,​ ​la​ ​vodka​ ​et​ ​la​ ​liqueur​ ​de​ ​
café​ ​dans​ ​le​ ​verre​ ​à​ ​mélange.

Remuez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​à​ ​mélange​ ​
pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​secondes.

Filtrez​ ​au-dessus​ ​du​ ​verre​ ​martini​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
passoire​ ​à​ ​glaçons.

Avec​ ​la​ ​cuillère​ ​à​ ​mélange,​ ​nappez​ ​de​ ​2,5​ ​cl​ ​de​ ​
crème​ ​battue.​ ​Servez​ ​aussitôt.​ ​Ce​ ​cocktail​ ​peut​ ​
aussi​ ​être​ ​préparé​ ​directement​ ​au​ ​verre​ ​et​ ​être​ ​
servi​ ​sur​ ​glace.

Mettez​ ​les​ ​glaçons​ ​et​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​
le​ ​verre​ ​rocks.

Remuez​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère​ ​à​ ​mélange​ ​
pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​secondes.​ ​Servez​ ​aussitôt.
Le​ ​Vodka​ ​Stinger​ ​est​ ​également​ ​
appelé​ ​White​ ​Spider.​ ​Son​ ​goût​ ​
évoque​ ​celui​ ​des​ ​pastilles​ ​au​ ​menthol.
Lescocktailsonctueux
Sur​ ​les​ ​traces​ ​d’Hemingway
Le​ ​Bloody​ ​Mary​ ​(

​ ​ci-contre),​ ​d’origine​ ​mystérieuse,​ ​
fut​ ​rebaptisé​ ​à​ ​plusieurs​ ​reprises​ ​:​ ​Mary​ ​Rose​ ​en​ ​
1939,​ ​Red​ ​Snapper​ ​en​ ​1944​ ​puis​ ​Bloody​ ​Mary​ ​en​ ​1946.​ ​
Ernest​ ​Hemingway​ ​(photo)​ ​aurait​ ​ardemment​ ​
œuvré​ ​à​ ​le​ ​faire​ ​connaître​ ​jusqu’en​ ​Chine.​ ​Ne​ ​dit-il​ ​
pas​ ​dans​ ​une​ ​lettre​ ​à​ ​Bernard​ ​Peyton​ ​en​ ​1947:​ ​
«
J’ai​ ​
introduit​ ​ce​ ​cocktail​ ​à​ ​Hong​ ​Kong​ ​en​ ​1941​ ​et​ ​je​ ​pense​ ​
avoir​ ​contribué​ ​plus​ ​que​ ​tout​ ​autre​ ​élément​ ​isolé,​ ​
à​ ​l’exception​ ​peut-être​ ​de​ ​l’armée​ ​japonaise,​ ​à​ ​précipi-
ter​ ​la​ ​chute​ ​de​ ​cette​ ​colonie​ ​de​ ​la​ ​Couronne.
»
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DES​ ​PICTOGRAMMES​ ​
permettent​ ​de​ ​visualiser​ ​
d’un​ ​coup​ ​d’œil​ ​la​ ​méthode​ ​
de​ ​mélange,​ ​le​ ​type​ ​de​ ​verre​ ​
conseillé​ ​et​ ​le​ ​degré​ ​d’alcool​ ​
de​ ​la​ ​boisson​ ​(
x
​ ​Légende​ ​
des​ ​pictogrammes​ ​p.​ ​11).
DES​ ​VARIANTES​ ​incitent​ ​à​ ​
découvrir​ ​d’autres​ ​cocktails​ ​
et​ ​d’autres​ ​saveurs.
UNE​ ​PRÉSENTATION​ ​DES​ ​INGRÉDIENTS​ ​TRÈS​ ​PRATIQUE​ ​:​ ​
l’alcool​ ​principal​ ​est​ ​cité​ ​en​ ​tête​ ​;​ ​les​ ​autres​ ​produits​ ​suivent​ ​selon​ ​l’ordre​ ​de​ ​leur​ ​
apparition​ ​dans​ ​la​ ​recette.​ ​Il​ ​est​ ​à​ ​noter​ ​que​ ​les​ ​professionnels​ ​et​ ​les​ ​écoles​ ​
hôtelières​ ​procèdent​ ​différemment​ ​(
x
​ ​Les​ ​règles​ ​de​ ​base​ ​des​ ​mélanges​ ​p.​ ​48).
Les​ ​recettes​ ​de​ ​cocktails​ ​et​ ​leurs​ ​amuse-gueule​ ​pages​ ​60​ ​à​ ​288
​ ​550​ ​recettes​ ​de​ ​cocktails​ ​avec​ ​ou​ ​sans​ ​alcool
COMMENT​ ​UTILISER​ ​
LE​ ​LAROUSSE​ ​DES​ ​COCKTAILS















[image: ]10
270
Accompagner​ ​
lescocktails​ ​
àbase​ ​
devodka
POUR​ ​4​ ​PERSONNES​ ​(OU​ ​16​ ​PIÈCES)
À​ ​PRÉPARER​ ​
2​ ​JOURS​ ​À​ ​L’AVANCE
PRÉPARATION​ ​
30​ ​MIN
CUISSON​ ​
15​ ​À​ ​20​ ​MIN
MARINADE​ ​
48​ ​H
2​ ​filets​ ​de​ ​saumon​ ​de​ ​200​ ​g​ ​chacun​ ​avec​ ​
la​ ​peau​ ​

​ ​3​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​moyennes​ ​
(charlotte)​ ​

2​ ​brins​ ​d’aneth​ ​frais​ ​

Sel
POUR​ ​LA​ ​MARINADE
10​ ​brins​ ​d’aneth​ ​

20​ ​g​ ​de​ ​gros​ ​sel​ ​de​ ​mer​ ​

15​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
​ ​​ ​
1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​
de​ ​poivre​ ​blanc​ ​concassé
POUR​ ​LA​ ​SAUCE
1​ ​1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​moutarde​ ​douce​ ​(Sa-
vora)​ ​

​ ​1/2​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre​ ​

8​ ​cl​ ​d’huile​ ​d’arachide​ ​

1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​
vinaigre​ ​de​ ​vin
1
​ ​Deux​ ​jours​ ​avant,​ ​préparez​ ​la​ ​ma-
rinade.​ ​Rincez​ ​l’aneth,​ ​séchez-le​ ​puis​ ​
hachez​ ​grossièrement​ ​les​ ​feuilles​ ​et​ ​les​ ​
tiges.​ ​Mélangez​ ​le​ ​tout​ ​avec​ ​le​ ​gros​ ​sel,​ ​
le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​poivre​ ​concassé.
2
​ ​Posez​ ​un​ ​filet​ ​de​ ​saumon​ ​côté​ ​peau​ ​
sur​ ​3​ ​feuilles​ ​de​ ​film​ ​étirable.​ ​Répar-
tissez​ ​la​ ​marinade​ ​sur​ ​la​ ​surface​ ​du​ ​fi-
let.​ ​Posez​ ​dessus,​ ​côté​ ​chair,​ ​le​ ​second​ ​
filet.​ ​Enveloppez​ ​les​ ​filets​ ​dans​ ​le​ ​film.​ ​
Mettez-les​ ​dans​ ​un​ ​plat​ ​creux.​ ​Posez​ ​
une​ ​planche​ ​et​ ​une​ ​boîte​ ​de​ ​conserve​ ​
dessus​ ​pour​ ​qu’ils​ ​soient​ ​compressés.​ ​
Mettez​ ​le​ ​plat​ ​48​ ​heures​ ​au​ ​réfrigérateur.​ ​
Retournez​ ​les​ ​filets​ ​toutes​ ​les​ ​12​ ​heures.
3
​ ​Le​ ​jour​ ​même,​ ​faites​ ​cuire​ ​les​ ​
pommes​ ​de​ ​terre​ ​dans​ ​leur​ ​peau​ ​à​ ​l’eau​ ​
bouillante​ ​légèrement​ ​salée​ ​pendant​ ​
15​ ​à​ ​20​ ​minutes.​ ​Laissez-les​ ​refroidir​ ​puis​ ​
mettez-les​ ​au​ ​réfrigérateur.
4
​ ​Pelez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​sont​ ​bien​ ​
froides,​ ​pelez-les.​ ​Coupez-les​ ​pour​ ​avoir​ ​
16​ ​rondelles​ ​de​ ​1,5​ ​cm​ ​d’épaisseur.​ ​
5
​ ​Déballez​ ​les​ ​filets​ ​de​ ​saumon.​ ​
Posez-les​ ​côté​ ​peau​ ​sur​ ​une​ ​planche​ ​à​ ​
découper.​ ​Détaillez-les​ ​en​ ​fines​ ​lamelles​ ​
sans​ ​la​ ​peau.​ ​Disposez​ ​1​ ​ou​ ​2​ ​lamelles​ ​
sur​ ​chaque​ ​rondelle​ ​de​ ​pomme​ ​de​ ​terre.
6
​ ​Préparez​ ​la​ ​sauce​ ​en​ ​mélangeant​ ​tous​ ​
les​ ​ingrédients.
7
​ ​Mettez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​sauce​ ​sur​ ​chaque​ ​cana-
pé.​ ​Décorez​ ​avec​ ​l’aneth.​ ​Présentez​ ​le​ ​reste​ ​
de​ ​sauce​ ​dans​ ​une​ ​coupelle.​ ​
CANAPÉS​ ​DE​ ​POMME​ ​DE​ ​TERRE​ ​AU​ ​SAUMON​ ​MARINÉ
POUR​ ​4​ ​PERSONNES​ ​
(OU​ ​
12​ ​BOUCHÉES)
PRÉPARATION​ ​
25​ ​MIN
2​ ​filets​ ​de​ ​hareng​ ​doux​ ​à​ ​l’huile
​ ​​ ​
1​ ​petite​ ​
betterave​ ​rouge​ ​cuite
​ ​​ ​
1​ ​baguette​ ​au​ ​pavot​ ​
(ou​ ​aux​ ​céréales)
​ ​
2​ ​brins​ ​de​ ​ciboulette
POUR​ ​LA​ ​SAUCE
150​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​blanc
​ ​​ ​
5​ ​brins​ ​de​ ​ci-
boulette​ ​

2​ ​échalotes
​ ​​ ​
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​
de​ ​jus​ ​de​ ​citron
​ ​
Sel​ ​et​ ​poivre​ ​du​ ​moulin
1
​ ​Préparez​ ​la​ ​sauce.​ ​Dans​ ​un​ ​bol,​ ​
mettez​ ​le​ ​fromage​ ​blanc,​ ​les​ ​brins​ ​de​ ​ci-
boulette​ ​lavés​ ​puis​ ​ciselés,​ ​les​ ​échalotes​ ​
hachées​ ​très​ ​finement​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​
Salez,​ ​poivrez​ ​et​ ​mélangez.
2
​ ​Séchez​ ​les​ ​filets​ ​de​ ​hareng​ ​avec​ ​
du​ ​papier​ ​absorbant.​ ​Retirez​ ​les​ ​arêtes​ ​
éventuelles​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​pince​ ​à​ ​épiler.​ ​
Découpez​ ​les​ ​filets​ ​en​ ​lanières​ ​puis​ ​en​ ​
petits​ ​cubes​ ​d’environ​ ​0,5​ ​cm​ ​de​ ​côté.
3
​ ​Préchauffez​ ​le​ ​gril​ ​du​ ​four.
4
​ ​Pelez​ ​la​ ​betterave​ ​rouge​ ​et​ ​détaillez-la​ ​
en​ ​petits​ ​cubes​ ​d’environ​ ​0,5​ ​cm​ ​de​ ​côté.
5
​ ​Découpez​ ​12​ ​tranches​ ​de​ ​baguette​ ​et​ ​
faites-les​ ​griller​ ​des​ ​2​ ​côtés.
6
​ ​Au​ ​dernier​ ​moment,​ ​tartinez​ ​chaque​ ​
tranche​ ​de​ ​fromage​ ​blanc.​ ​Répartissez​ ​
dessus​ ​les​ ​cubes​ ​de​ ​hareng​ ​puis​ ​de​ ​bet-
terave.​ ​Décorez​ ​de​ ​brins​ ​de​ ​ciboulette.​ ​
TARTAREDE​ ​HARENG​ ​AUX​ ​BETTERAVES​ ​SUR​ ​CANAPÉS
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POUR​ ​4​ ​PERSONNES​ ​(OU​ ​12​ ​PIÈCES)
PRÉPARATION
20​ ​MIN
1​ ​concombre
​ ​​ ​
125​ ​g​ ​de​ ​tarama
​ ​​ ​
1​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​épaisse
​ ​​ ​
25​ ​g​ ​
d’œufs​ ​de​ ​saumon
​ ​​ ​
2​ ​brins​ ​de​ ​cerfeuil

Sel​ ​fin
1
​ ​Rincez​ ​et​ ​essuyez​ ​le​ ​concombre.​ ​Avec​ ​
un​ ​couteau​ ​économe,​ ​épluchez-le​ ​en​ ​
conservant​ ​1​ ​cm​ ​de​ ​peau​ ​entre​ ​chaque​ ​
bande​ ​épluchée.​ ​Retirez​ ​les​ ​extrémités.​ ​
Coupez​ ​12​ ​rondelles​ ​de​ ​concombre​ ​de​ ​
1​ ​cm​ ​d’épaisseur​ ​et​ ​disposez-les​ ​dans​ ​
un​ ​plat.​ ​
2
​ ​Toujours​ ​avec​ ​le​ ​couteau​ ​économe,​ ​
coupez​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​concombre​ ​en​ ​la-
nières​ ​fines​ ​sur​ ​toute​ ​la​ ​longueur.​ ​Répé-
tez​ ​l’opération​ ​jusqu’aux​ ​graines.​ ​Mettez​ ​
les​ ​lanières​ ​au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure​ ​dans​ ​une​ ​
jatte​ ​remplie​ ​d’eau​ ​salée​ ​avec​ ​des​ ​gla-
çons.​ ​Laissez-les​ ​10​ ​minutes​ ​dans​ ​l’eau​ ​
glacée.
3
​ ​Dans​ ​un​ ​bol,​ ​mélangez​ ​le​ ​tarama​ ​avec​ ​
la​ ​crème​ ​fraîche.
4
​ ​Égouttez​ ​les​ ​lanières​ ​de​ ​concombre​ ​
dans​ ​une​ ​passoire.​ ​Séchez-les​ ​avec​ ​du​ ​
papier​ ​absorbant.​ ​Prenez​ ​4​ ​lanières​ ​de​ ​
concombre​ ​et​ ​enroulez-les​ ​côte​ ​à​ ​côte​ ​
autour​ ​de​ ​2​ ​doigts​ ​afin​ ​de​ ​former​ ​un​ ​
tonnelet​ ​;​ ​rabattez​ ​sous​ ​la​ ​base​ ​du​ ​
tonnelet​ ​le​ ​bout​ ​des​ ​lanières.​ ​Posez​ ​
chaque​ ​tonnelet​ ​sur​ ​une​ ​rondelle​ ​de​ ​
concombre.​ ​Garnissez​ ​les​ ​tonnelets​ ​
avec​ ​le​ ​mélange​ ​tarama-crème​ ​fraîche​ ​à​ ​
l’aide​ ​d’une​ ​petite​ ​cuillère.​ ​
5
​ ​Ajoutez​ ​sur​ ​le​ ​dessus​ ​les​ ​œufs​ ​de​ ​
saumon.​ ​Parsemez​ ​de​ ​pluches​ ​de​ ​cer-
feuil.​ ​Gardez​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​jusqu’au​ ​
moment​ ​de​ ​servir.
TAGLIATELLES​ ​DE​ ​CONCOMBRE​ ​AU​ ​TARAMA
POUR​ ​4​ ​PERSONNES​ ​(OU​ ​16​ ​PIÈCES)
PRÉPARATION
25​ ​MIN
CUISSON
40​ ​MIN
16​ ​grosses​ ​tomates​ ​cerises
​ ​​ ​
1​ ​aubergine​ ​
de​ ​350​ ​g
​ ​​ ​
1​ ​boîte​ ​de​ ​macédoine​ ​de​ ​lé-
gumes

2​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​mayonnaise​ ​

6​ ​brins​ ​d’aneth​ ​frais
​ ​​ ​
1​ ​oignon​ ​moyen

1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron
​ ​​ ​
3​ ​cuill.​ ​
à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
​ ​​ ​
Sel​ ​et​ ​poivre​ ​
du​ ​moulin
1
​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​210​ ​°C​ ​(therm.​ ​7).
2
​ ​Rincez​ ​et​ ​essuyez​ ​l’aubergine​ ​avec​ ​du​ ​
papier​ ​absorbant.​ ​Tapissez​ ​la​ ​lèchefrite​ ​du​ ​
four​ ​d’une​ ​feuille​ ​d’aluminium​ ​et​ ​posez​ ​
l’aubergine​ ​dessus.​ ​Faites​ ​cuire​ ​40​ ​minutes​ ​
en​ ​retournant​ ​l’aubergine​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​fois.
3
​ ​Rincez​ ​et​ ​essuyez​ ​les​ ​tomates​ ​en​ ​gar-
dant​ ​les​ ​pédoncules.​ ​Découpez​ ​le​ ​haut​ ​
de​ ​chaque​ ​tomate​ ​pour​ ​faire​ ​des​ ​petits​ ​
chapeaux.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’une​ ​petite​ ​cuillère,​ ​
évidez​ ​les​ ​tomates.​ ​Parsemez​ ​l’intérieur​ ​
avec​ ​1​ ​pincée​ ​de​ ​sel.​ ​Retournez​ ​les​ ​
tomates​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​absorbant.
4
​ ​Égouttez​ ​la​ ​macédoine​ ​de​ ​légumes​ ​dans​ ​
une​ ​passoire.​ ​Rafraîchissez-la​ ​sous​ ​l’eau​ ​
puis​ ​séchez-la​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​absorbant.​ ​
5
​ ​Mettez​ ​6​ ​cuillerées​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​ma-
cédoine​ ​de​ ​légumes​ ​dans​ ​un​ ​saladier,​ ​
ajoutez​ ​la​ ​mayonnaise​ ​et​ ​mélangez.​ ​
Rincez​ ​l’aneth​ ​et​ ​coupez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​
3​ ​tiges​ ​au-dessus​ ​du​ ​saladier.​ ​Salez,​ ​
poivrez​ ​et​ ​mélangez​ ​à​ ​nouveau.
6
​ ​Épluchez​ ​l’oignon.​ ​Râpez-le​ ​sur​ ​les​ ​
gros​ ​trous​ ​d’une​ ​râpe​ ​dans​ ​un​ ​saladier.​ ​
Coupez​ ​les​ ​feuilles​ ​des​ ​3​ ​dernières​ ​tiges​ ​
d’aneth​ ​au-dessus​ ​du​ ​saladier.
7
​ ​Retirez​ ​l’aubergine​ ​du​ ​four.​ ​Fendez-la​ ​
en​ ​deux.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’une​ ​cuillère,​ ​reti-
rez-en​ ​la​ ​chair,​ ​mettez​ ​celle-ci​ ​dans​ ​une​ ​
passoire​ ​et​ ​pressez​ ​avec​ ​le​ ​dos​ ​d’une​ ​
cuillère.​ ​Écrasez-la​ ​ensuite​ ​à​ ​la​ ​four-
chette​ ​et​ ​mettez-la​ ​dans​ ​le​ ​saladier.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​l’huile​ ​d’olive.​ ​
Salez,​ ​poivrez​ ​et​ ​mélangez.
8
​ ​Répartissez​ ​le​ ​caviar​ ​d’aubergine​ ​dans​ ​
8​ ​tomates​ ​cerises​ ​et​ ​la​ ​macédoine​ ​de​ ​lé-
gumes​ ​dans​ ​les​ ​8​ ​autres.​ ​Recouvrez​ ​cha-
cune​ ​avec​ ​son​ ​chapeau​ ​et​ ​servez.
TOMATES​ ​CERISES​ ​AUX​ ​DEUX​ ​GARNITURES
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
PRÉPARATION​ ​
20​ ​MIN
MACÉRATION​ ​
2​ ​H
200​ ​g​ ​de​ ​fraises
​ ​​ ​
1/2​ ​ananas​ ​Victoria​ ​

3​ ​brins​ ​de​ ​romarin​ ​de​ ​10​ ​cm​ ​de​ ​long

50​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​roux​ ​en​ ​poudre
1
​ ​Rincez​ ​les​ ​fraises​ ​avec​ ​leur​ ​pédoncule.​ ​
Séchez-les​ ​sur​ ​du​ ​papier​ ​absorbant.​ ​Re-
tirez​ ​les​ ​pédoncules.​ ​Coupez​ ​les​ ​fraises​ ​
en​ ​morceaux.​ ​Mettez​ ​ceux-ci​ ​dans​ ​un​ ​
saladier.​ ​
2
​ ​Rincez​ ​et​ ​séchez​ ​les​ ​brins​ ​de​ ​romarin.​ ​
Détaillez-les​ ​en​ ​petits​ ​bouquets.​ ​Ajoutez​ ​
ceux-ci​ ​dans​ ​le​ ​saladier​ ​et​ ​mélangez-les​ ​
aux​ ​fraises.​ ​Parsemez​ ​de​ ​25​ ​g​ ​de​ ​sucre.​ ​
Couvrez​ ​d’un​ ​film​ ​étirable.​ ​Laissez​ ​macé-
rer​ ​au​ ​frais​ ​pendant​ ​2​ ​heures.
3
​ ​Retirez​ ​l’écorce​ ​du​ ​demi-ananas​ ​
et​ ​éliminez​ ​les​ ​«​ ​yeux​ ​»​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
couteau​ ​pointu.​ ​Détaillez​ ​la​ ​pulpe​ ​en​ ​pe-
tits​ ​cubes​ ​dans​ ​une​ ​assiette​ ​creuse​ ​pour​ ​
pouvoir​ ​récupérer​ ​ensuite​ ​le​ ​jus.​ ​Parse-
mez​ ​de​ ​25​ ​g​ ​de​ ​sucre.
4
​ ​Répartissez​ ​dans​ ​le​ ​fond​ ​de​ ​4​ ​gobe-
lets​ ​en​ ​verre​ ​une​ ​première​ ​couche​ ​
d’ananas​ ​puis​ ​une​ ​couche​ ​de​ ​fraises,​ ​
une​ ​seconde​ ​couche​ ​d’ananas​ ​et​ ​termi-
nez​ ​par​ ​des​ ​fraises.​ ​
5
​ ​Mélangez​ ​les​ ​jus​ ​de​ ​fraise​ ​et​ ​d’ananas​ ​
et​ ​versez​ ​le​ ​mélange​ ​sur​ ​la​ ​concassée​ ​
de​ ​fruits.​ ​Décorez​ ​chaque​ ​gobelet​ ​d’un​ ​
brin​ ​de​ ​romarin.​ ​Servez​ ​avec​ ​des​ ​petites​ ​
cuillères.
CONCASSÉE​ ​D’ANANAS​ ​ET​ ​DE​ ​FRAISES​ ​AU​ ​ROMARIN
AMUSE-GUEULE
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1.
​ ​Remplissez​ ​un​ ​peu​ ​plus​ ​qu’à​ ​moi-
tié​ ​la​ ​partie​ ​inférieure​ ​du​ ​shaker​ ​avec​ ​
le​ ​nombre​ ​de​ ​glaçons​ ​indiqué​ ​dans​ ​
la​ ​recette,​ ​puis​ ​versez​ ​les​ ​ingrédients​ ​
en​ ​respectant​ ​l’ordre​ ​et​ ​les​ ​quantités​ ​don-
nés​ ​dans​ ​la​ ​recette.​ ​
2.​ ​
Ajustez​ ​la​ ​partie​ ​supérieure​ ​du​ ​
shaker​ ​et​ ​le​ ​bouchon.
3.
​ ​Saisissez​ ​fermement​ ​le​ ​shaker​ ​en​ ​
plaçant​ ​le​ ​pouce​ ​de​ ​la​ ​main​ ​droite​ ​
(si​ ​vous​ ​êtes​ ​droitier)​ ​sur​ ​le​ ​bouchon,​ ​et​ ​
l’index​ ​et​ ​le​ ​majeur​ ​de​ ​l’autre​ ​main​ ​sous​ ​
la​ ​base​ ​de​ ​la​ ​partie​ ​inférieure.​ ​Agitez​ ​
vivement​ ​le​ ​shaker​ ​pendant​ ​8​ ​à​ ​10​ ​se-
condes​ ​environ.​ ​Lorsque​ ​la​ ​boisson​ ​est​ ​
suffisamment​ ​rafraîchie,​ ​la​ ​surface​ ​du​ ​
shaker​ ​prend​ ​un​ ​aspect​ ​givré.​ ​
4.
​ ​Ôtez​ ​le​ ​bouchon​ ​et,​ ​en​ ​maintenant​ ​
la​ ​partie​ ​supérieure,​ ​versez​ ​le​ ​conte-
nu​ ​du​ ​shaker​ ​dans​ ​le​ ​verre​ ​de​ ​service​ ​
choisi​ ​pour​ ​la​ ​recette,​ ​les​ ​parties​ ​solides​ ​
(dont​ ​les​ ​glaçons)​ ​étant​ ​retenues​ ​par​ ​le​ ​
filtre​ ​incorporé.​ ​Décorez​ ​éventuelle-
ment​ ​le​ ​cocktail​ ​et​ ​servez​ ​aussitôt.​ ​
La​ ​préparation​ ​au​ ​shaker​ ​
On​ ​utilise​ ​cette​ ​méthode​ ​lorsque​ ​des​ ​ingrédients​ ​ont​ ​besoin​ ​d’être​ ​agités​ ​fortement​ ​pour​ ​être​ ​mélangés.​ ​
Il​ ​peut​ ​s’agir​ ​d’un​ ​sirop,​ ​d’un​ ​jus​ ​de​ ​fruits​ ​plus​ ​ou​ ​moins​ ​épais,​ ​d’un​ ​corps​ ​gras​ ​comme​ ​la​ ​crème​ ​de​ ​coco​ ​
ou​ ​la​ ​crème​ ​fraîche,​ ​ou​ ​encore​ ​de​ ​blancs​ ​ou​ ​de​ ​jaunes​ ​d’œufs.​ ​On​ ​peut​ ​utiliser​ ​indifféremment​ ​un​ ​shaker​ ​
avec​ ​filtre,​ ​le​ ​plus​ ​courant,​ ​ou​ ​un​ ​shaker​ ​sans​ ​filtre​ ​comme​ ​le​ ​shaker​ ​Boston​ ​ou​ ​le​ ​shaker​ ​continental.​ ​
3
4
2
SHAKER​ ​AVEC​ ​FILTRE
​ ​Le​ ​shaker​ ​avec​ ​filtre​ ​est​ ​composé​ ​de​ ​trois​ ​parties​ ​métalliques​ ​:​ ​la​ ​partie​ ​inférieure,​ ​
la​ ​partie​ ​supérieure​ ​(avec​ ​son​ ​filtre​ ​incorporé),​ ​et​ ​le​ ​bouchon.​ ​
1
La​ ​méthode​ ​académique​ ​
1.
​ ​Remplissez​ ​un​ ​peu​ ​plus​ ​qu’à​ ​moitié​ ​la​ ​partie​ ​inférieure​ ​du​ ​shaker​ ​
avec​ ​le​ ​nombre​ ​de​ ​glaçons​ ​indiqué​ ​dans​ ​la​ ​recette.​ ​Ajustez​ ​la​ ​partie​ ​supé-
rieure​ ​du​ ​shaker​ ​et​ ​le​ ​bouchon.​ ​Saisissez​ ​fermement​ ​le​ ​shaker​ ​en​ ​plaçant​ ​
le​ ​pouce​ ​de​ ​la​ ​main​ ​droite​ ​(si​ ​vous​ ​êtes​ ​droitier)​ ​sur​ ​le​ ​bouchon,​ ​et​ ​l’index​ ​
et​ ​le​ ​majeur​ ​de​ ​l’autre​ ​main​ ​sous​ ​la​ ​base​ ​de​ ​la​ ​partie​ ​inférieure.​ ​Agitez​ ​
le​ ​shaker​ ​pendant​ ​4​ ​ou​ ​5​ ​secondes.​ ​Ôtez​ ​le​ ​bouchon​ ​et​ ​videz​ ​l’eau​ ​pro-
venant​ ​des​ ​glaçons.​ ​Retirez​ ​la​ ​partie​ ​supérieure​ ​du​ ​shaker​ ​et​ ​versez​ ​les​ ​
ingrédients​ ​en​ ​respectant​ ​l’ordre​ ​et​ ​les​ ​quantités​ ​donnés​ ​dans​ ​la​ ​recette.
Étapes​ ​
2,​ ​3,​ ​4
​ ​comme​ ​ci-contre.
La​ ​préparation​ ​des​ ​cocktails
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LES​ ​GESTES​ ​TECHNIQUES​ ​à​ ​connaître​ ​
sont​ ​expliqués​ ​et​ ​illustrés​ ​étape​ ​par​ ​étape​ ​:​ ​
comment​ ​utiliser​ ​le​ ​shaker​ ​ou​ ​le​ ​verre​ ​
à​ ​mélange,​ ​comment​ ​givrer​ ​un​ ​verre,​ ​
comment​ ​obtenir​ ​de​ ​la​ ​glace​ ​pilée,​ ​etc.
LES​ ​ENCADRÉS​ ​présentent​ ​la​ ​méthode​ ​
académique​ ​qui​ ​est​ ​souvent​ ​adoptée​ ​
par​ ​les​ ​professionnels,​ ​notamment​ ​
lors​ ​des​ ​concours.
Qu’elles​ ​soient​ ​
SALÉES​ ​OU​ ​SUCRÉES,​ ​les​ ​recettes​ ​(
x
​ ​p.​ ​268-288)​ ​sont​ ​originales​ ​dans​ ​leurs​ ​saveurs​ ​
et​ ​toujours​ ​simples​ ​à​ ​réaliser.
​ ​45​ ​recettes​ ​d’amuse-gueule​ ​pour​ ​accompagner​ ​tous​ ​les​ ​cocktails.
​ ​La​ ​préparation​ ​des​ ​cocktails
​ ​
(
c​ ​
52​ ​à​ ​59)
L’art​ ​du​ ​cocktail​ ​réussi​ ​
Comment​ ​utiliser​ ​le​ ​
Larousse​ ​des​ ​cocktails
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TABLEAU​ ​DES​ ​ÉQUIVALENCES​ ​
LÉGENDE​ ​DES​ ​PICTOGRAMMES
Directement​ ​dans​ ​le​ ​verre​ ​
de​ ​service
Au​ ​verre​ ​à​ ​mélange
Au​ ​shaker
Au​ ​mixeur
Faiblement​ ​alcoolisé​ ​
(​ ​16​ ​%​ ​Vol.)
Moyennement​ ​alcoolisé​ ​
(entre​ ​17​ ​et​ ​22​ ​%​ ​Vol.)
Fortement​ ​alcoolisé​ ​
(​ ​23​ ​%​ ​Vol.)
LA​ ​MÉTHODE​ ​DE​ ​MÉLANGE​ ​LE​ ​DEGRÉ​ ​D’ALCOOLLE​ ​VERRE​ ​CONSEILLÉ
Martini
Dégustation
Vin
Flûte
Shot
Rocks
Highball
Toddy
Les​ ​volumes​ ​donnés​ ​en​ ​dixièmes​ ​et​ ​en​ ​onces​ ​sont​ ​arrondis​ ​au​ ​point​ ​le​ ​plus​ ​proche.
​ ​Dixièmes​ ​Onces
​ ​Centilitres​ ​Doses​ ​
Pour​ ​un​ ​Pour​ ​un​ ​Once​ ​impériale​ ​Once​ ​
​ ​short​ ​drink​ ​long​ ​drink​ ​(Canada)​ ​(États-Unis)​ ​
​ ​de​ ​7​ ​cl​ ​de​ ​18​ ​cl​ ​=​ ​2,843​ ​ml​ ​=​ ​2,957​ ​ml
​ ​1​ ​cl​ ​1/4​ ​dose​ ​1/10​ ​1/10​ ​1/4​ ​oz​ ​1/4​ ​oz
​ ​2​ ​cl​ ​1/2​ ​dose​ ​3/10​ ​1/10​ ​3/4​ ​oz​ ​3/4​ ​oz
​ ​3​ ​cl​ ​3/4​ ​dose​ ​4/10​ ​2/10​ ​1​ ​oz​ ​1​ ​oz
​ ​4​ ​cl​ ​1​ ​dose​ ​6/10​ ​2/10​ ​1​ ​1/2​ ​oz​ ​1​ ​1/4​ ​oz
​ ​5​ ​cl​ ​1​ ​1/4​ ​dose​ ​7/10​ ​3/10​ ​1​ ​3/4​ ​oz​ ​1​ ​3/4​ ​oz
​ ​6​ ​cl​ ​1​ ​1/2​ ​dose​ ​9/10​ ​3/10​ ​2​ ​oz​ ​2​ ​oz
​ ​7​ ​cl​ ​1​ ​3/4​ ​dose​ ​10/10​ ​4/10​ ​2​ ​1/2​ ​oz​ ​2​ ​1/4​ ​oz
​ ​8​ ​cl​ ​2​ ​doses​ ​4/10​ ​2​ ​3/4​ ​oz​ ​2​ ​3/4​ ​oz
​ ​9​ ​cl​ ​2​ ​1/4​ ​doses​ ​5/10​ ​3​ ​1/4​ ​oz​ ​3​ ​oz
​ ​10​ ​cl​ ​2​ ​1/2​ ​doses​ ​6/10​ ​3​ ​1/2​ ​oz​ ​3​ ​1/2​ ​oz
​ ​11​ ​cl​ ​2​ ​3/4​ ​doses​ ​6/10​ ​3​ ​3/4​ ​oz​ ​3​ ​3/4​ ​oz
​ ​12​ ​cl​ ​3​ ​doses​ ​7/10​ ​4​ ​1/4​ ​oz​ ​4​ ​oz
​ ​13​ ​cl​ ​3​ ​1/4​ ​doses​ ​7/10​ ​4​ ​1/2​ ​oz​ ​4​ ​1/2​ ​oz
​ ​14​ ​cl​ ​3​ ​1/2​ ​doses​ ​8/10​ ​5​ ​oz​ ​4​ ​3/4​ ​oz
​ ​15​ ​cl​ ​3​ ​3/4​ ​doses​ ​8/10​ ​5​ ​1/4​ ​oz​ ​5​ ​oz
​ ​16​ ​cl​ ​4​ ​doses​ ​9/10​ ​5​ ​3/4​ ​oz​ ​5​ ​1/2​ ​oz
​ ​17​ ​cl​ ​4​ ​1/4​ ​doses​ ​9/10​ ​6​ ​oz​ ​5​ ​3/4​ ​oz
​ ​18​ ​cl​ ​4​ ​1/2​ ​doses​ ​10/10​ ​6​ ​1/4​ ​oz​ ​6​ ​oz















[image: ]














[image: ]L’ART​ ​DU
COCKTAIL
RÉUSSI















[image: ]L’histoire​ ​du​ ​mot​ ​«cocktail»
Une​ ​origine​ ​incertaine
Tout​ ​d’abord,​ ​ce​ ​mot,​ ​d’où​ ​vient-il​ ​?​ ​On​ ​ne​ ​
peut​ ​répondre​ ​de​ ​façon​ ​précise​ ​à​ ​cette​ ​question.​ ​
Il​ ​désignait​ ​jadis,​ ​en​ ​Angleterre,​ ​un​ ​cheval​ ​issu​ ​
de​ ​races​ ​mélangées,​ ​dont​ ​on​ ​avait​ ​coupé​ ​les​ ​
muscles​ ​abaisseurs​ ​de​ ​la​ ​queue​ ​afin​ ​qu’elle​ ​se​ ​re-
dresse,​ ​comme​ ​une​ ​queue​ ​de​ ​coq​ ​
(cock​ ​tail)
.​ ​Pour​ ​
d’autres,​ ​cocktail​ ​serait​ ​une​ ​déformation​ ​du​ ​mot​ ​
«​ ​coquetier​ ​»,​ ​dans​ ​lequel​ ​un​ ​Français​ ​servait​ ​de​ ​
curieuses​ ​boissons​ ​mélangées​ ​appelées​ ​«​ ​coque-
tel​ ​»,​ ​à​ ​moins​ ​qu’il​ ​ne​ ​s’agisse​ ​d’un​ ​pharmacien​ ​
de​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans…​ ​
D’autres​ ​situent​ ​au​ ​Mexique​ ​l’origine​ ​du​ ​mot,​ ​
Coctel​ ​étant​ ​le​ ​nom​ ​d’une​ ​princesse​ ​dont​ ​le​ ​père​ ​
fabriquait​ ​des​ ​mélanges​ ​mystérieux.​ ​D’autres​ ​
encore​ ​font​ ​un​ ​lien​ ​avec​ ​l’emploi​ ​probable​ ​dans​ ​
les​ ​tavernes​ ​de​ ​plumes​ ​de​ ​coq​ ​pour​ ​différencier​ ​
les​ ​boissons.​ ​On​ ​ne​ ​le​ ​saura​ ​sans​ ​doute​ ​jamais,​ ​
mais,​ ​peu​ ​importe,​ ​il​ ​faut​ ​bien​ ​que​ ​les​ ​légendes​ ​
colportées​ ​au​ ​coin​ ​des​ ​bars​ ​perdurent.​ ​
La​ ​première​ ​trace​ ​imprimée
En​ ​revanche,​ ​on​ ​sait​ ​précisément​ ​où,​ ​et​ ​à​ ​quelle​ ​
date,​ ​le​ ​mot​ ​«​ ​cocktail​ ​»​ ​apparaît​ ​imprimé​ ​pour​ ​la​ ​
première​ ​fois.​ ​En​ ​voici​ ​le​ ​détail​ ​:​ ​en​ ​mai​ ​1806,​ ​
dans​ ​
The​ ​Balance​ ​and​ ​Columbian​ ​Repository,​ ​
jour-
nal​ ​de​ ​la​ ​ville​ ​de​ ​Hudson​ ​dans​ ​l’État​ ​de​ ​New​ ​
York,​ ​un​ ​lecteur​ ​intrigué​ ​pose​ ​au​ ​directeur​ ​la​ ​
question​ ​:​ ​«​ ​Monsieur,​ ​j’ai​ ​lu​ ​votre​ ​article​ ​paru​ ​
le​ ​6​ ​de​ ​ce​ ​mois​ ​sur​ ​les​ ​comptes​ ​d’un​ ​candidat​ ​dé-
mocrate​ ​[…]​ ​sous​ ​le​ ​titre​ ​de​ ​Loss,​ ​
25​ ​do.​ ​cock​ ​tail
.​ ​
Auriez-vous​ ​l’obligeance​ ​de​ ​m’informer​ ​sur​ ​ce​ ​
que​ ​l’on​ ​entend​ ​par​ ​cette​ ​espèce​ ​de​ ​rafraîchis-
sement​ ​?​ ​[…]​ ​J’ai​ ​entendu​ ​parler​ ​de​ ​
jorum,​ ​de​ ​
phlegm​ ​cutter,​ ​de​ ​fog-driver,
​ ​[…]​ ​mais​ ​jamais​ ​de​ ​
ma​ ​vie,​ ​et​ ​je​ ​vis​ ​depuis​ ​un​ ​bon​ ​nombre​ ​d’années,​ ​
je​ ​n’ai​ ​entendu​ ​parler​ ​de​ ​cock​ ​tail​ ​auparavant.​ ​
Est-ce​ ​une​ ​spécialité​ ​de​ ​la​ ​région,​ ​ou​ ​est-ce​ ​une​ ​
nouvelle​ ​invention​ ​?​ ​Ce​ ​nom​ ​exprime-t-il​ ​l’effet​ ​
de​ ​cette​ ​boisson​ ​sur​ ​une​ ​partie​ ​particulière​ ​du​ ​
corps​ ​?​ ​»​ ​[…]​ ​
Le​ ​directeur​ ​lui​ ​répond​ ​le​ ​13​ ​mai​ ​1806​ ​:​ ​
«​ ​
Cock​ ​tail
​ ​est​ ​une​ ​boisson​ ​stimulante,​ ​composée​ ​
de​ ​spiritueux​ ​de​ ​toutes​ ​sortes,​ ​de​ ​sucre,​ ​d’eau​ ​
et​ ​de​ ​bitters,​ ​il​ ​est​ ​familièrement​ ​appelé​ ​
bittered
​ ​
sling
​ ​et​ ​est​ ​supposé​ ​être​ ​une​ ​excellente​ ​potion​ ​
en​ ​campagne​ ​électorale​ ​parce​ ​qu’il​ ​rend​ ​le​ ​cœur​ ​
hardi​ ​en​ ​même​ ​temps​ ​qu’il​ ​embrouille​ ​la​ ​tête​ ​[…]​ ​
On​ ​dit​ ​aussi​ ​qu’il​ ​peut​ ​être​ ​d’une​ ​grande​ ​utilité​ ​
pour​ ​un​ ​candidat​ ​démocrate,​ ​parce​ ​qu’une​ ​per-
sonne​ ​qui​ ​en​ ​a​ ​avalé​ ​un​ ​verre​ ​peut​ ​avaler​ ​n’im-
porte​ ​quoi.​ ​»​ ​
Des​ ​significations​ ​successives
De​ ​nos​ ​jours,​ ​le​ ​mot​ ​«​ ​cocktail​ ​»​ ​est​ ​utilisé​ ​pour​ ​
désigner​ ​toutes​ ​sortes​ ​de​ ​boissons​ ​composées​ ​
d’au​ ​moins​ ​deux​ ​ingrédients.​ ​Mais​ ​le​ ​sens​ ​du​ ​
mot​ ​a​ ​connu​ ​des​ ​évolutions​ ​significatives.​ ​Lors​ ​
de​ ​son​ ​apparition​ ​aux​ ​États-Unis​ ​au​ ​début​ ​du​ ​
XIX
e
​ ​siècle,​ ​le​ ​mot​ ​«​ ​cocktail​ ​»​ ​désigne​ ​un​ ​mélange​ ​
bien​ ​spécifique,​ ​composé​ ​d’eau-de-vie,​ ​de​ ​sucre,​ ​
d’eau,​ ​de​ ​bitters​ ​(extraits​ ​amers)​ ​et​ ​de​ ​glace.​ ​Par​ ​
la​ ​suite,​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1890,​ ​le​ ​mot​ ​«​ ​cock-
tail​ ​»​ ​s’emploie​ ​pour​ ​désigner​ ​une​ ​boisson​ ​pré-
parée​ ​au​ ​verre​ ​à​ ​mélange​ ​ou​ ​au​ ​shaker​ ​et​ ​servie​ ​
«​ ​straight​ ​up​ ​»,​ ​c’est-à-dire​ ​sans​ ​glace​ ​dans​ ​le​ ​verre.​ ​
Les​ ​autres​ ​boissons​ ​mélangées​ ​sont​ ​alors​ ​qualifiées​ ​
de​ ​«​ ​mixed​ ​drinks​ ​»,​ ​tout​ ​simplement.​ ​
À​ ​partir​ ​des​ ​années​ ​1920,​ ​le​ ​sens​ ​du​ ​mot​ ​«​ ​cock-
tail​ ​»​ ​continue​ ​de​ ​s’élargir​ ​pour​ ​englober​ ​finale-
ment​ ​toutes​ ​les​ ​boissons​ ​mélangées.​ ​Par​ ​extension,​ ​
il​ ​désigne​ ​également​ ​la​ ​réception​ ​au​ ​cours​ ​de​ ​la-
quelle​ ​on​ ​sert​ ​ces​ ​boissons,​ ​et​ ​où​ ​il​ ​est​ ​de​ ​bon​ ​ton,​ ​
pour​ ​les​ ​dames,​ ​de​ ​revêtir​ ​une​ ​robe​ ​de​ ​cocktail.​ ​
L’histoire​ ​du​ ​cocktail
L’histoire​ ​du​ ​cocktail,​ ​bien​ ​qu’elle​ ​ne​ ​remonte​ ​qu’à​ ​un​ ​peu​ ​plus​ ​de​ ​deux​ ​siècles,​ ​
est​ ​riche​ ​en​ ​personnages​ ​et​ ​en​ ​anecdotes.​ ​Pour​ ​bien​ ​la​ ​relater,​ ​il​ ​est​ ​intéressant​ ​de​ ​faire​ ​
un​ ​détour​ ​par​ ​celle​ ​du​ ​mot​ ​«cocktail»,​ ​qui​ ​a​ ​changé​ ​de​ ​signification​ ​au​ ​fil​ ​des​ ​années.​ ​
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La​ ​préhistoire​ ​du​ ​cocktail​ ​
Depuis​ ​l’Antiquité,​ ​on​ ​sait​ ​faire​ ​des​ ​mélanges.​ ​
Les​ ​Anciens​ ​consomment​ ​des​ ​mixtures​ ​composées​ ​
de​ ​vin,​ ​de​ ​miel,​ ​d’herbes,​ ​d’épices​ ​et​ ​d’aromates.​ ​
Bien​ ​plus​ ​tard,​ ​avec​ ​l’arrivée​ ​des​ ​eaux-de-vie​ ​et​ ​des​ ​
liqueurs,​ ​les​ ​moines​ ​et​ ​les​ ​apothicaires​ ​élaborent​ ​
des​ ​préparations​ ​dont​ ​l’usage​ ​est​ ​surtout​ ​médicinal,​ ​
avant​ ​de​ ​devenir​ ​apéritif​ ​ou​ ​digestif.​ ​En​ ​Inde,​ ​au​ ​
début​ ​du​ ​XVII
e
​ ​siècle,​ ​on​ ​découvre​ ​le​ ​Punch,​ ​mé-
lange​ ​de​ ​thé,​ ​de​ ​rhum,​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​d’épices.​ ​Vers​ ​
1740,​ ​le​ ​Grog​ ​apparaît​ ​dans​ ​la​ ​Royal​ ​Navy,​ ​lorsque​ ​
l’amiral​ ​Vernon,​ ​surnommé​ ​«​ ​Old​ ​Grog​ ​»​ ​par​ ​les​ ​
marins,​ ​leur​ ​impose​ ​de​ ​diluer​ ​leur​ ​ration​ ​quo-
tidienne​ ​de​ ​rhum​ ​avec​ ​de​ ​l’eau.​ ​Au​ ​XIX
e
​ ​sècle,​ ​de​ ​
leur​ ​côté,​ ​les​ ​militaires​ ​anglais​ ​de​ ​l’armée​ ​des​ ​Indes​ ​
ont​ ​l’idée​ ​de​ ​mélanger​ ​du​ ​gin​ ​avec​ ​une​ ​boisson​ ​à​ ​la​ ​
quinine,​ ​qu’ils​ ​doivent​ ​boire​ ​pour​ ​se​ ​protéger​ ​de​ ​la​ ​
malaria​ ​;​ ​ils​ ​inventent​ ​ainsi,​ ​avant​ ​la​ ​lettre,​ ​le​ ​Gin​ ​
Tonic.​ ​
À​ ​peu​ ​près​ ​à​ ​la​ ​même​ ​époque,​ ​dans​ ​les​ ​clubs​ ​
anglais​ ​et​ ​dans​ ​les​ ​tavernes​ ​américaines,​ ​on​ ​a​ ​
coutume​ ​de​ ​préparer​ ​des​ ​boissons​ ​mélangées​ ​
en​ ​grande​ ​quantité​ ​dans​ ​des​ ​récipients​ ​appelés​ ​
«​ ​bowl​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​cup​ ​».​ ​Les​ ​boissons​ ​préparées​ ​dans​ ​ces​ ​
coupes​ ​étaient​ ​ensuite​ ​servies​ ​dans​ ​des​ ​verres,​ ​tan-
tôt​ ​chaudes​ ​(c’est​ ​le​ ​cas​ ​de​ ​certains​ ​Punchs),​ ​tantôt​ ​
à​ ​température​ ​ambiante​ ​et​ ​tantôt​ ​re-
froidies,​ ​car,​ ​dans​ ​les​ ​grandes​ ​
villes,​ ​il​ ​était​ ​possible​ ​de​ ​
s’approvisionner​ ​en​ ​glace,​ ​
en​ ​provenance​ ​des​ ​glaciers​ ​
ou​ ​des​ ​montagnes​ ​enneigées​ ​les​ ​
plus​ ​proches.
L’essor​ ​du​ ​cocktail​ ​
(de​ ​1800​ ​à​ ​1850)
Comme​ ​on​ ​l’a​ ​vu,​ ​le​ ​mot​ ​«​ ​cocktail​ ​»​ ​a​ ​
fait​ ​son​ ​apparition​ ​au​ ​début​ ​des​ ​an-
nées​ ​1800,​ ​mais​ ​il​ ​faut​ ​attendre​ ​une​ ​
cinquantaine​ ​d’années​ ​pour​ ​voir​ ​la​ ​
consommation​ ​des​ ​boissons​ ​mé-
langées​ ​prendre​ ​réellement​ ​son​ ​
essor​ ​en​ ​Amérique.​ ​Bien​ ​que​ ​les​ ​
eaux-de-vie​ ​comme​ ​le​ ​cognac,​ ​le​ ​
gin,​ ​le​ ​rhum​ ​et​ ​le​ ​rye​ ​whiskey​ ​local​ ​
soient​ ​disponibles​ ​à​ ​travers​ ​tous​ ​les​ ​
États​ ​de​ ​l’Union,​ ​il​ ​en​ ​va​ ​autrement​ ​
pour​ ​les​ ​diverses​ ​liqueurs​ ​et​ ​pour​ ​la​ ​
glace​ ​naturelle,​ ​que​ ​l’on​ ​ne​ ​peut​ ​
se​ ​procurer​ ​que​ ​dans​ ​les​ ​grandes​ ​
villes​ ​comme​ ​New​ ​York,​ ​La​ ​
Nouvelle-Orléans​ ​et​ ​San​ ​Francis-
co.​ ​Il​ ​est​ ​d’ailleurs​ ​significatif​ ​que​ ​
tous​ ​les​ ​grands​ ​pionniers​ ​du​ ​bar​ ​
américain​ ​comme​ ​Jerry​ ​Thomas,​ ​
Harry​ ​Johnson​ ​et​ ​William​ ​Boo-
thby,​ ​dont​ ​il​ ​est​ ​question​ ​plus​ ​loin,​ ​
aient​ ​officié​ ​dans​ ​une​ ​ou​ ​plusieurs​ ​
de​ ​ces​ ​villes.​ ​
Harry​ ​Johnson​ ​(1​ ​845-1​ ​930)​ ​est​ ​l’auteur​ ​du​ ​pre-
mier​ ​manuel​ ​du​ ​barman,​ ​écrit​ ​à​ ​New​ ​York​ ​en​ ​1​ ​882​ ​
et​ ​intitulé​ ​New​ ​and​ ​Improved​ ​Bartender’s​ ​Manual.​ ​
À​ ​la​ ​différence​ ​du​ ​premier​ ​livre​ ​de​ ​cocktails​ ​de​ ​Jerry​ ​
Thomas,​ ​paru​ ​20​ ​ans​ ​plus​ ​tôt​ ​(
x​ ​
p.​ ​1​ ​6),​ ​le​ ​livre​ ​de​ ​
Johnson​ ​traite​ ​de​ ​l’organisation​ ​du​ ​bar,​ ​du​ ​matériel,​ ​des
ingrédients,​ ​de​ ​l’art​ ​des​ ​mélanges​ ​ainsi​ ​que​ ​du​ ​service.​ ​On
yapprendaussiqueJohnsonévoluedanslemondedessa-
loonsetdeshôtelsdepuissonadolescence,qu’ilaapprisà
mélanger​ ​les​ ​boissons​ ​à​ ​San​ ​Francisco,​ ​qu’il​ ​a​ ​travaillé​ ​dans
les​ ​plus​ ​grands​ ​établissements​ ​de​ ​New​ ​York​ ​et​ ​du​ ​pays,​ ​ain-
si​ ​qu’en​ ​Europe,​ ​etc.​ ​En​ ​1​ ​869,​ ​lors​ ​du​ ​premier​ ​concours​ ​de
cocktails​ ​organisé​ ​à​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans,​ ​il​ ​a​ ​même​ ​rem​ ​-
porté​ ​le​ ​titre​ ​de​ ​champion​ ​des​ ​États-Unis.​ ​
HARRY​ ​JOHNSON​ ​
c
​ ​Gravure​ ​extraite​ ​du​ ​
manuel​ ​How​ ​to​ ​Mix​ ​Drinks​ ​
of​ ​the​ ​Present​ ​Style​ ​(1888)​ ​
représentant​ ​Harry​ ​
Johnson.​ ​Le​ ​barman​ ​
verse​ ​un​ ​cocktail​ ​dans​ ​
six​ ​verres​ ​à​ ​cocktail​ ​
à​ ​la​ ​fois.
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De​ ​la​ ​taverne​ ​au​ ​bar​ ​
(de​ ​1850​ ​à​ ​1890)​ ​
Alors​ ​que​ ​la​ ​mode​ ​des​ ​cafés,​ ​d’influence​ ​vien-
noise,​ ​se​ ​répand​ ​en​ ​Europe,​ ​de​ ​l’autre​ ​côté​ ​de​ ​
l’Atlantique​ ​on​ ​passe​ ​de​ ​la​ ​taverne​ ​au​ ​saloon,​ ​puis​ ​
au​ ​bar.​ ​Le​ ​bar​ ​est​ ​le​ ​descendant​ ​du​ ​«​ ​saloon​ ​»,​ ​
terme​ ​apparu​ ​au​ ​début​ ​du​ ​XIX
e
​ ​siècle,​ ​qui​ ​différen-
cie​ ​le​ ​lieu​ ​où​ ​l’on​ ​boit​ ​du​ ​lieu​ ​où​ ​l’on​ ​mange.​ ​Bar​ ​
désigne​ ​alors​ ​le​ ​meuble​ ​où​ ​l’on​ ​prépare​ ​les​ ​bois-
sons​ ​:​ ​un​ ​comptoir,​ ​souvent​ ​équipé​ ​d’une​ ​barre​ ​
au​ ​sol​ ​pour​ ​poser​ ​le​ ​pied.​ ​Devenu,​ ​par​ ​extension,​ ​
le​ ​nom​ ​du​ ​lieu​ ​où​ ​l’on​ ​sert​ ​des​ ​boissons,​ ​le​ ​bar​ ​
ne​ ​supplantera​ ​le​ ​saloon​ ​qu’à​ ​la​ ​fin​ ​du​ ​XIX
e
​ ​siècle.​ ​
L’invention​ ​de​ ​la​ ​glace​ ​artificielle
Au​ ​milieu​ ​du​ ​XIX
e
​ ​siècle,​ ​une​ ​autre​ ​nouveauté​ ​naît​ ​
en​ ​Europe​ ​:​ ​la​ ​glace​ ​artificielle,​ ​qui​ ​joue​ ​un​ ​rôle​ ​
déterminant​ ​dans​ ​l’histoire​ ​des​ ​cocktails.​ ​Déjà,​ ​en​ ​
1834,​ ​une​ ​machine,​ ​inventée​ ​à​ ​Londres​ ​par​ ​l’Amé-
ricain​ ​Jacob​ ​Perkins​ ​(1766-1849),​ ​et​ ​utilisant​ ​l’éther​ ​
comme​ ​réfrigérant,​ ​permettait​ ​de​ ​conserver​ ​assez​ ​
longuement​ ​la​ ​glace​ ​provenant​ ​des​ ​montagnes.​ ​Une​ ​
nouvelle​ ​machine​ ​est​ ​mise​ ​au​ ​point​ ​en​ ​1859​ ​par​ ​le​ ​
Français​ ​Ferdinand​ ​Carré​ ​(1824-1900)​ ​avec​ ​un​ ​pro-
cédé​ ​fonctionnant​ ​à​ ​l’ammoniac​ ​;​ ​elle​ ​va​ ​permettre,​ ​
pour​ ​la​ ​première​ ​fois,​ ​de​ ​produire​ ​de​ ​la​ ​glace​ ​artifi-
cielle​ ​à​ ​grande​ ​échelle.​ ​
Les​ ​premiers​ ​manuels​ ​pratiques
Toutes​ ​les​ ​conditions​ ​sont​ ​désormais​ ​réunies​ ​
pour​ ​faciliter​ ​le​ ​succès​ ​des​ ​boissons​ ​mélangées.​ ​
Parmi​ ​les​ ​nombreux​ ​barmen​ ​qui​ ​s’intéressent​ ​
à​ ​la​ ​pratique​ ​du​ ​mélange,​ ​il​ ​en​ ​est​ ​un​ ​dont​ ​il​ ​
faut​ ​retenir​ ​le​ ​nom,​ ​car​ ​il​ ​va​ ​devenir​ ​célèbre.​ ​Il​ ​
s’agit​ ​de​ ​Jeremiah​ ​P.​ ​Thomas,​ ​alias​ ​Jerry​ ​Tho-
mas,​ ​qui,​ ​à​ ​New​ ​York​ ​en​ ​1862,​ ​publie​ ​sous​ ​le​ ​
titre​ ​à​ ​résonance​ ​française​ ​
How​ ​to​ ​Mix​ ​Drinks​ ​
or​ ​The​ ​Bon​ ​Vivant’s​ ​Companion
​ ​(«​ ​Comment​ ​
mélanger​ ​les​ ​boissons​ ​»),​ ​le​ ​premier​ ​livre​ ​sur​ ​les​ ​
boissons​ ​mélangées​ ​et​ ​les​ ​cocktails,​ ​répertoriant​ ​
les​ ​236​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​populaires​ ​du​ ​moment.​ ​
Un​ ​manuel​ ​sur​ ​la​ ​fabrication​ ​des​ ​liqueurs​ ​et​ ​des​ ​
sirops,​ ​écrit​ ​par​ ​Christian​ ​Schultz,​ ​figure​ ​en​ ​se-
conde​ ​partie​ ​pour​ ​permettre​ ​à​ ​ceux​ ​qui​ ​ont​ ​du​ ​
mal​ ​à​ ​se​ ​procurer​ ​certains​ ​ingrédients​ ​de​ ​créer​ ​
des​ ​produits​ ​de​ ​substitution​ ​au​ ​goût​ ​similaire.​ ​
Une​ ​deuxième​ ​édition​ ​révisée​ ​est​ ​publiée​ ​en​ ​1876​ ​
sous​ ​le​ ​titre​ ​The​ ​Bar-Tender’s​ ​Guide​ ​(«​ ​le​ ​Guide​ ​du​ ​
barman​ ​»),​ ​qui​ ​recense,​ ​en​ ​plus​ ​de​ ​celles​ ​de​ ​la​ ​
première​ ​édition,​ ​une​ ​cinquantaine​ ​de​ ​nouvelles​ ​
recettes.​ ​En​ ​1887,​ ​on​ ​publiera,​ ​à​ ​titre​ ​posthume,​ ​
une​ ​troisième​ ​édition​ ​révisée,​ ​avec​ ​une​ ​nouvelle​ ​
sélection​ ​de​ ​plus​ ​de​ ​280​ ​recettes.​ ​
Les​ ​premières​ ​grandes​ ​figures​ ​
du​ ​bar​ ​américain
Au​ ​XIX
e
​ ​siècle,​ ​deux​ ​mixologistes​ ​(experts​ ​en​ ​
mélanges),​ ​Harry​ ​Johnson​ ​et​ ​William​ ​Boothby,​ ​
contribuent,​ ​comme​ ​Jerry​ ​Thomas​ ​l’avait​ ​fait​ ​
avant​ ​eux,​ ​au​ ​prestige​ ​du​ ​métier​ ​de​ ​barman,​ ​en​ ​
publiant​ ​leurs​ ​propres​ ​ouvrages,​ ​avec​ ​chacun​ ​trois​ ​
éditions​ ​successives.​ ​Ces​ ​livres​ ​sont​ ​intéressants,​ ​
car​ ​ils​ ​permettent​ ​d’observer​ ​l’évolution​ ​des​ ​
pratiques​ ​du​ ​bar​ ​au​ ​fil​ ​des​ ​années.​ ​
Dans​ ​des​ ​ouvrages​ ​de​ ​ce​ ​type,​ ​les​ ​auteurs​ ​
donnent​ ​peu​ ​d’informations​ ​sur​ ​eux-mêmes.​ ​
m
​ ​Le​ ​Hoffman​ ​House​ ​Bar,​ ​haut​ ​lieu​ ​new-yorkais​ ​
de​ ​rencontre​ ​des​ ​hommes​ ​d’affaires​ ​et​ ​des​ ​artistes​ ​à​ ​
la​ ​mode,​ ​d’après​ ​une​ ​lithographie​ ​de​ ​la​ ​fin​ ​du​ ​
XIX
e
​ ​siècle.
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Heureusement,​ ​des​ ​articles​ ​sur​ ​les​ ​grands​ ​barmen​ ​
américains​ ​ont​ ​été​ ​publiés​ ​à​ ​diverses​ ​occasions​ ​dans​ ​
des​ ​journaux​ ​locaux.​ ​On​ ​a​ ​retrouvé​ ​une​ ​interview​ ​
de​ ​Jerry​ ​Thomas,​ ​publiée​ ​le​ ​28​ ​mars​ ​1882​ ​par​ ​le​ ​
journal​ ​
New​ ​York​ ​Sun
​ ​à​ ​l’occasion​ ​de​ ​la​ ​mise​ ​aux​ ​
enchères​ ​de​ ​sa​ ​collection​ ​de​ ​caricatures​ ​et​ ​de​ ​dessins​ ​
d’artistes​ ​américains.​ ​L’article​ ​nous​ ​livre​ ​quelques​ ​
révélations​ ​sur​ ​la​ ​vie​ ​de​ ​celui​ ​qui​ ​fut​ ​surnommé​ ​par​ ​
ses​ ​clients​ ​admiratifs​ ​:​ ​«​ ​le​ ​professeur​ ​».​ ​
En​ ​voici​ ​un​ ​extrait​ ​:​ ​«​ ​[…]​ ​“Un​ ​Américain​ ​?”,​ ​
continua​ ​M.​ ​Thomas,​ ​l’air​ ​surpris.​ ​“Ma​ ​foi​ ​
oui,​ ​et​ ​un​ ​marin​ ​aussi.​ ​Je​ ​suis​ ​né​ ​à​ ​Watertown,​ ​
Jefferson​ ​County,​ ​il​ ​y​ ​a​ ​cinquante-deux​ ​ans,​ ​
et​ ​j’ai​ ​navigué​ ​tout​ ​autour​ ​du​ ​monde​ ​comme​ ​
simple​ ​matelot.​ ​J’ai​ ​débarqué​ ​à​ ​San​ ​Francisco​ ​en​ ​
1849,​ ​et​ ​je​ ​suis​ ​parti​ ​dans​ ​les​ ​montagnes​ ​cher-
cher​ ​de​ ​l’or.​ ​[…]​ ​Je​ ​suis​ ​revenu​ ​à​ ​New​ ​York​ ​avec​ ​
16​ ​000​ ​dollars​ ​et​ ​pendant​ ​un​ ​moment​ ​j’ai​ ​porté​ ​
des​ ​gants​ ​de​ ​peau​ ​et​ ​fréquenté​ ​du​ ​beau​ ​monde,​ ​
puis​ ​j’ai​ ​ouvert​ ​un​ ​bar​ ​avec​ ​George​ ​Earle​ ​sous​ ​
le​ ​Barnum’s​ ​Museum,​ ​où​ ​se​ ​trouve​ ​maintenant​ ​
l’immeuble​ ​du​ ​Herald.​ ​En​ ​[18]53,​ ​je​ ​suis​ ​entré​ ​
comme​ ​barman​ ​au​ ​Mills​ ​House​ ​à​ ​Charleston​ ​;​ ​
puis​ ​j’ai​ ​exercé​ ​mes​ ​talents​ ​à​ ​Chicago,​ ​à​ ​Saint-
Louis,​ ​et​ ​le​ ​long​ ​du​ ​Mississippi​ ​;​ ​je​ ​suis​ ​revenu​ ​
et​ ​j’ai​ ​mixé​ ​quelques​ ​drinks​ ​au​ ​Metropolitan​ ​;​ ​
j’ai​ ​ensuite​ ​fait​ ​le​ ​voyage​ ​pour​ ​assister​ ​à​ ​la​ ​ren-
contre​ ​Heanan-Sayers,​ ​j’avais​ ​vu​ ​vingt​ ​et​ ​un​ ​
combats​ ​auparavant,​ ​j’en​ ​ai​ ​vu​ ​sept​ ​depuis.​ ​
Je​ ​suis​ ​devenu​ ​responsable​ ​de​ ​bar​ ​à​ ​l’Occiden-
tal​ ​Hotel​ ​de​ ​San​ ​Francisco​ ​en​ ​1863​ ​;​ ​j’ai​ ​fait​ ​un​ ​
passage​ ​à​ ​Virginia​ ​City​ ​et​ ​j’étais​ ​de​ ​retour​ ​ici​ ​en​ ​
1866​ ​quand,​ ​avec​ ​mon​ ​frère​ ​George​ ​M.,​ ​qui​ ​
s’est​ ​maintenant​ ​retiré​ ​et​ ​vit​ ​dans​ ​la​ ​21
e
​ ​rue,​ ​
j’ai​ ​ouvert​ ​sur​ ​Broadway​ ​au​ ​937,​ ​près​ ​de​ ​la​ ​
5
e
​ ​avenue,​ ​où​ ​se​ ​trouve​ ​Johnson’s​ ​maintenant,​ ​
juste​ ​sous​ ​la​ ​22
e
​ ​rue.​ ​C’était​ ​un​ ​bel​ ​endroit.​ ​
Au​ ​bout​ ​de​ ​deux​ ​ans,​ ​la​ ​recette​ ​du​ ​bar​ ​se​ ​mon-
tait​ ​à​ ​400​ ​dollars​ ​par​ ​jour,​ ​et​ ​c’était​ ​agréable​ ​de​ ​
voir​ ​les​ ​clients​ ​jeter​ ​un​ ​coup​ ​d’œil​ ​aux​ ​dessins​ ​
de​ ​M.​ ​Thomas​ ​Nast​ ​avant​ ​de​ ​s’installer​ ​pour​ ​
commander.​ ​[…]​ ​Nous​ ​l’avons​ ​quitté​ ​en​ ​1871,​ ​
pour​ ​aller​ ​où​ ​se​ ​trouve​ ​maintenant​ ​le​ ​Bijou​ ​;​ ​où​ ​
nous​ ​sommes​ ​restés​ ​un​ ​moment,​ ​toujours​ ​avec​ ​
ces​ ​dessins​ ​autour​ ​de​ ​nous.​ ​Mais​ ​en​ ​1876,​ ​je​ ​l’ai​ ​
vendu,​ ​John​ ​Morrissey​ ​l’a​ ​acheté​ ​pour​ ​en​ ​faire​ ​
une​ ​salle​ ​de​ ​billards.​ ​»​ ​
On​ ​apprend​ ​dans​ ​un​ ​autre​ ​article,​ ​paru​ ​
dans​ ​le​ ​
New​ ​York​ ​Times
​ ​du​ ​15​ ​décembre​ ​1885,​ ​
que​ ​Jerry​ ​Thomas​ ​est​ ​décédé​ ​la​ ​veille,​ ​à​ ​son​ ​do-
micile​ ​new-yorkais,​ ​d’une​ ​crise​ ​d’apoplexie.​ ​Il​ ​
avait​ ​52​ ​ans​ ​et​ ​l’article​ ​cite​ ​deux​ ​de​ ​ses​ ​célèbres​ ​
inventions​ ​:​ ​le​ ​Tom​ ​&​ ​Jerry​ ​(
x​ ​
p.​ ​169)​ ​et​ ​le​ ​Blue​ ​
Blazer​ ​(
x​ ​
p.​ ​139).
L’école​ ​américaine​ ​
(de​ ​1860​ ​à​ ​1890)
Les​ ​premières​ ​associations​ ​
de​ ​barmen
Très​ ​vite,​ ​les​ ​professionnels​ ​du​ ​bar​ ​entreprennent​ ​
de​ ​s’organiser.​ ​En​ ​1866,​ ​à​ ​Chicago,​ ​ils​ ​se​ ​regroupent​ ​
pour​ ​créer​ ​la​ ​«​ ​Bartenders​ ​and​ ​Waiters​ ​Union​ ​»​ ​
(Union​ ​des​ ​barmen​ ​et​ ​serveurs)​ ​et,​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​
1890,​ ​la​ ​«​ ​National​ ​Bartenders​ ​Association​ ​»​ ​(As-
sociation​ ​nationale​ ​des​ ​barmen)​ ​voit​ ​le​ ​jour.​ ​En​ ​
même​ ​temps,​ ​de​ ​nombreux​ ​ouvrages​ ​relatifs​ ​au​ ​bar​ ​
et​ ​aux​ ​cocktails​ ​sont​ ​publiés​ ​;​ ​on​ ​n’en​ ​compte​ ​pas​ ​
moins​ ​d’une​ ​cinquantaine​ ​entre​ ​1860​ ​et​ ​1900.​ ​Ils​ ​
apportent​ ​aujourd’hui​ ​des​ ​informations​ ​précieuses,​ ​
tant​ ​sur​ ​les​ ​ingrédients​ ​utilisés​ ​à​ ​telle​ ​ou​ ​telle​ ​époque
que​ ​sur​ ​l’apparition​ ​des​ ​grands​ ​classiques​ ​comme​ ​
le​ ​Tom​ ​Collins​ ​(
x
​ ​p.​ ​101)​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1860,​ ​
le​ ​Gin​ ​Fizz​ ​(
x
​ ​p.​ ​100)​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1870,​ ​le​ ​
Manhattan​ ​(
x
​ ​p.​ ​122)​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1880​ ​et​ ​
le​ ​Sazerac​ ​(
x
​ ​p.​ ​123)​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1890.​ ​
Quelques​ ​années​ ​après​ ​Harry​ ​Johnson​ ​(
x​ ​
p.​ ​1​ ​5),​ ​
Willia​ ​m​ ​Boothby​ ​(1​ ​862-1​ ​930)​ ​publie​ ​à​ ​San​ ​Fra​ ​ncisco,​ ​en
1​ ​891​ ​,​ ​son​ ​prem​ ​ier​ ​livre​ ​sous​ ​le​ ​titre​ ​Cocktail​ ​Boothby’s
American​ ​Bartender,présentécomme​ ​le​ ​seul​ ​traité​ ​pra-
tique​ ​de​ ​«​ ​mixolog​ ​ie​ ​»,​ ​c’est-à-dire​ ​de​ ​«​ ​science​ ​des​ ​mé-
langes​ ​»​ ​(«​ ​mixology​ ​»​ ​et​ ​«​ ​mixologist​ ​»​ ​sont​ ​des​ ​termes​ ​
popularisés​ ​à​ ​San​ ​Francisco​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​des​ ​années​ ​1​ ​880).​ ​
Surnommé​ ​«​ ​Cocktail​ ​Boothby​ ​»​ ​dans​ ​la​ ​profession,​ ​l’auteur​ ​
se​ ​présente​ ​lui-même​ ​comme​ ​le​ ​premier​ ​mixologiste.
Grâce​ ​aux​ ​différentes​ ​rééditions​ ​de​ ​son​ ​manuel,​ ​on​ ​a​ ​
recueillideprécieuxrenseignementssurl’évolutiondes
cocktails​ ​et​ ​des​ ​pratiques​ ​du​ ​bar.​ ​
WILLIAM​ ​BOOTHBY​ ​
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Le​ ​destin​ ​des​ ​grands​ ​classiques
Grâce​ ​à​ ​ces​ ​nombreux​ ​ouvrages,​ ​on​ ​constate​ ​que​ ​
certaines​ ​recettes​ ​comme​ ​le​ ​Manhattan​ ​n’ont​ ​subi​ ​
aucun​ ​changement​ ​pendant​ ​plus​ ​d’un​ ​siècle.​ ​Mais​ ​
on​ ​apprend​ ​aussi​ ​que​ ​d’autres​ ​cocktails​ ​célèbres​ ​
se​ ​sont​ ​en​ ​revanche​ ​complètement​ ​métamorpho-
sés​ ​au​ ​fil​ ​des​ ​décennies,​ ​confirmant​ ​que,​ ​le​ ​goût​ ​
du​ ​consommateur​ ​évoluant,​ ​le​ ​barman​ ​doit​ ​savoir​ ​
s’adapter​ ​aux​ ​changements.​ ​C’est​ ​le​ ​cas​ ​du​ ​Dry​ ​
Martini​ ​(
x
​ ​p.​ ​92).​ ​Lors​ ​de​ ​son​ ​apparition​ ​en​ ​1884,​ ​
ce​ ​cocktail​ ​est​ ​d’abord​ ​baptisé​ ​Martinez​ ​avant​ ​de​ ​
devenir​ ​le​ ​Martini​ ​en​ ​1888​ ​(notons​ ​que​ ​pour​ ​les​ ​
Européens​ ​le​ ​nom​ ​prête​ ​à​ ​confusion,​ ​car​ ​le​ ​Mar-
tini​ ​–​ ​ou​ ​Dry​ ​Martini​ ​–​ ​n’a​ ​pas​ ​forcément​ ​de​ ​lien​ ​
avec​ ​la​ ​marque​ ​italienne​ ​Martini,​ ​dont​ ​la​ ​création​ ​
remonte​ ​à​ ​1863).​ ​La​ ​recette​ ​du​ ​Martini​ ​se​ ​com-
pose​ ​alors​ ​de​ ​gin,​ ​de​ ​vermouth​ ​rouge,​ ​d’un​ ​bitter​ ​
concentré​ ​(semblable​ ​à​ ​de​ ​l’Angostura​ ​bitters)​ ​et​ ​
d’un​ ​zeste​ ​de​ ​citron​ ​pour​ ​la​ ​garniture.​ ​
Dans​ ​les​ ​années​ ​1890,​ ​on​ ​constate​ ​une​ ​pre-
mière​ ​évolution​ ​du​ ​Martini​ ​:​ ​l’orange​ ​bitters​ ​peut​ ​
être​ ​utilisé​ ​à​ ​la​ ​place​ ​de​ ​l’Angostura​ ​bitters,​ ​et​ ​
une​ ​cerise​ ​au​ ​marasquin​ ​peut​ ​remplacer​ ​le​ ​zeste​ ​
de​ ​citron.​ ​Au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1900,​ ​le​ ​nom​ ​du​ ​
cocktail​ ​et​ ​sa​ ​composition​ ​changent​ ​à​ ​nouveau​ ​:​ ​il​ ​
devient​ ​le​ ​Dry​ ​Martini,​ ​le​ ​vermouth​ ​dry​ ​remplace​ ​
le​ ​vermouth​ ​rouge​ ​et​ ​une​ ​nouvelle​ ​garniture,​ ​
l’olive​ ​verte,​ ​peut​ ​être​ ​proposée,​ ​pour​ ​accentuer​ ​
le​ ​côté​ ​sec​ ​de​ ​la​ ​boisson.​ ​C’est​ ​Frank​ ​Newman,​ ​
chef-barman​ ​au​ ​Grand​ ​Hôtel​ ​à​ ​Paris​ ​qui​ ​publie​ ​
cette​ ​recette​ ​en​ ​1904,​ ​dans​ ​la​ ​seconde​ ​édition​ ​de​ ​
son​ ​livre​ ​American-Bar.​ ​
L’internationalisation
du​ ​cocktail​ ​vers​ ​1900​ ​
Le​ ​mélange​ ​des​ ​boissons​ ​devient​ ​une​ ​spécialité​ ​
américaine​ ​et,​ ​à​ ​l’occasion​ ​des​ ​Expositions​ ​uni-
verselles​ ​qui​ ​se​ ​succèdent​ ​au​ ​XIX
e
​ ​siècle,​ ​des​ ​deux​ ​
côtés​ ​de​ ​l’Atlantique,​ ​les​ ​barmen​ ​américains​ ​font​ ​
découvrir​ ​au​ ​reste​ ​du​ ​monde​ ​le​ ​charme​ ​de​ ​ces​ ​
«​ ​American​ ​drinks​ ​».​ ​Lorsque​ ​les​ ​premiers​ ​bars​ ​
à​ ​cocktails​ ​ouvrent​ ​en​ ​Angleterre,​ ​en​ ​France​ ​et​ ​
en​ ​Allemagne,​ ​on​ ​les​ ​appelle​ ​tout​ ​naturellement​ ​
«​ ​American​ ​bars​ ​».​ ​Ainsi,​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​
1900,​ ​la​ ​vogue​ ​des​ ​cocktails​ ​s’est​ ​déjà​ ​répandue​ ​
en​ ​Europe.​ ​
À​ ​Londres,​ ​parmi​ ​les​ ​premiers​ ​acteurs​ ​de​ ​
cette​ ​expansion,​ ​on​ ​trouve​ ​le​ ​barman​ ​américain​ ​
Leo​ ​Engel​ ​qui​ ​a​ ​fait​ ​découvrir,​ ​au​ ​milieu​ ​des​ ​
années​ ​1870,​ ​les​ ​«​ ​American​ ​drinks​ ​»​ ​aux​ ​clients​ ​
du​ ​grand​ ​restaurant​ ​Criterion​ ​à​ ​Picadilly​ ​Circus.​ ​
En​ ​France,​ ​la​ ​vogue​ ​de​ ​la​ ​langue​ ​anglaise​ ​et​ ​
l’attrait​ ​pour​ ​ce​ ​qui​ ​vient​ ​du​ ​Nouveau​ ​Monde​ ​
contribuent​ ​à​ ​l’engouement​ ​pour​ ​les​ ​cocktails.​ ​
À​ ​Paris,​ ​Louis​ ​Fouquet​ ​propose​ ​un​ ​grand​ ​choix​ ​de​ ​
D’origine​ ​an​ ​glaise​ ​,​ ​Frank​ ​Newman​ ​(1​ ​868-?)​ ​pren​ ​d​ ​en
cha​ ​rg​ ​e​ ​peu​ ​ava​ ​nt​ ​1​ ​900​ ​le​ ​ba​ ​r​ ​américain​ ​de​ ​la​ ​Ta​ ​verne​ ​du
Pant​ ​héon,​ ​dans​ ​le​ ​5
e
​ ​arrondissem​ ​entdeParis​ ​.Pourm​ ​ieux
s​ ​e​ ​faire​ ​co​ ​nnaître,​ ​il​ ​publie​ ​un​ ​o​ ​uvrage,​ ​American-Bar,​ ​
qui​ ​sera​ ​révisé​ ​en​ ​1​ ​904,​ ​lorsqu’il​ ​officie​ ​au​ ​Grand​ ​Hôtel
face​ ​à​ ​l’Opéra​ ​Ga​ ​rnier​ ​et​ ​dans​ ​lequel​ ​appa​ ​raît​ ​la​ ​première
référence​ ​écrite​ ​au​ ​Dry​ ​Martini.​ ​Newman​ ​ouvre​ ​ensuite​ ​
son​ ​propre​ ​étab​ ​lissement​ ​sou​ ​s​ ​l’ense​ ​ign​ ​e​ ​«The​ ​Cos-
mopolitan​ ​»​ ​à​ ​Asnières,​ ​dans​ ​les​ ​Hauts-de-Seine,​ ​près
de​ ​Paris.​ ​On​ ​lui​ ​doit​ ​la​ ​création​ ​du​ ​Diabola​ ​(
x​ ​
p.​ ​92),​ ​
un​ ​short​ ​drink​ ​à​ ​base​ ​de​ ​gin,​ ​de​ ​Dubonnet​ ​rouge​ ​et​ ​de
sirop​ ​d’orgeat.
FRANK​ ​NEWMAN​ ​
m
​ ​Affiche​ ​commandée​ ​à​ ​Henri​ ​de​ ​Toulouse-Lautrec​ ​par​ ​
la​ ​revue​ ​américaine​ ​The​ ​Chap​ ​Book​ ​représentant​ ​une​ ​scène​ ​
chez​ ​Reynolds​ ​-​ ​Irish​ ​and​ ​American​ ​Bar​ ​situé​ ​au​ ​33,​ ​rue​ ​
Royale​ ​à​ ​Paris​ ​(1896).
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boissons​ ​américaines​ ​dans​ ​son​ ​restaurant​ ​«​ ​Fou-
quet’s​ ​»​ ​sur​ ​les​ ​Champs-Élysées,​ ​ouvert​ ​peu​ ​de​ ​
temps​ ​après​ ​qu’il​ ​ait​ ​publié​ ​un​ ​livre​ ​sur​ ​les​ ​cock-
tails​ ​en​ ​1896.​ ​À​ ​la​ ​même​ ​époque,​ ​les​ ​touristes​ ​
américains​ ​qui​ ​fréquentent​ ​le​ ​quartier​ ​de​ ​l’Opéra​ ​
sont​ ​ravis​ ​de​ ​pouvoir​ ​siroter​ ​leur​ ​cocktail​ ​préféré​ ​
au​ ​Grand​ ​Hôtel​ ​ou,​ ​rue​ ​Daunou,​ ​au​ ​Chatam​ ​et​ ​
au​ ​New​ ​York​ ​Bar​ ​(qui​ ​deviendra​ ​le​ ​Harry’s​ ​New​ ​
York​ ​Bar).​ ​
De​ ​la​ ​prohibition​ ​
(1920-1933)​ ​à​ ​l’après-guerre
La​ ​période​ ​de​ ​la​ ​prohibition​ ​constitue​ ​une​ ​
étape​ ​importante​ ​de​ ​l’histoire​ ​des​ ​cocktails.​ ​En​ ​
effet,​ ​l’interdiction​ ​de​ ​consommer​ ​de​ ​l’alcool​ ​
aux​ ​États-Unis​ ​entraîne​ ​une​ ​réaction​ ​immé-
diate,​ ​non​ ​prévue​ ​par​ ​les​ ​législateurs.​ ​Les​ ​distil-
leries​ ​clandestines​ ​se​ ​multiplient,​ ​la​ ​contrebande​ ​
s’organise,​ ​la​ ​guerre​ ​des​ ​gangs​ ​fait​ ​rage​ ​et​ ​les​ ​
speakeasies,​ ​débits​ ​de​ ​boissons​ ​où​ ​l’on​ ​sert​ ​de​ ​l’alcool​ ​
en​ ​cachette,​ ​prospèrent.​ ​
Les​ ​Américains​ ​à​ ​Cuba
Dans​ ​le​ ​même​ ​temps,​ ​on​ ​assiste​ ​à​ ​un​ ​engoue-
ment​ ​pour​ ​les​ ​voyages​ ​à​ ​Cuba,​ ​où​ ​les​ ​touristes​ ​
américains​ ​de​ ​la​ ​côte​ ​est​ ​peuvent,​ ​en​ ​toute​ ​im-
punité,​ ​apprécier​ ​les​ ​dernières​ ​nouveautés,​ ​pré-
parées​ ​avec​ ​du​ ​rhum​ ​local​ ​et​ ​concoctées​ ​par​ ​des​ ​
barmen​ ​expatriés.​ ​À​ ​La​ ​Havane,​ ​surnommée​ ​au​ ​
début​ ​du​ ​XX
e
​ ​siècle​ ​«​ ​le​ ​petit​ ​Paris​ ​des​ ​Caraïbes​ ​»,​ ​
.
​ ​Opération​ ​de​ ​contrôle​ ​de​ ​police​ ​d’un​ ​stock​ ​d’alcool​ ​
​ ​à​ ​Philadelphie​ ​(Pennsylvanie)​ ​en​ ​1924,​ ​en​ ​pleine​ ​
prohibition.
Originaire​ ​de​ ​Catalogne,​ ​Constantino​ ​Ribalaigua​ ​
Vert​ ​(1​ ​888-1​ ​952)​ ​débarque​ ​à​ ​Cuba​ ​à​ ​l’âge​ ​de​ ​1​ ​1​ ​ans.​ ​En
1​ ​91​ ​4,​ ​il​ ​trouve​ ​un​ ​emploi​ ​a​ ​u​ ​café​ ​La​ ​Florida​ ​à​ ​La​ ​Ha​ ​vane.
Ilyexcelledanslapréparationdescocktailsetlesclients
le​ ​surnomment​ ​«​ ​Constante​ ​»​ ​tant​ ​son​ ​trava​ ​il​ ​est​ ​d’une
régularité​ ​remarquable.​ ​En​ ​1​ ​91​ ​8,​ ​il​ ​devient​ ​propriétaire
de​ ​la​ ​Florida​ ​et​ ​en​ ​fait​ ​un​ ​établissement​ ​de​ ​renom​ ​.​ ​
On​ ​y​ ​sert​ ​alors​ ​le​ ​Daiquiri​ ​«​ ​frappé​ ​»,​ ​c’est-à-dire​ ​avec
de​ ​la​ ​glace​ ​pilée,​ ​puis,​ ​avec​ ​l’apparition​ ​du​ ​mixeur​ ​élec-
trique​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​930,​ ​Ribalaigua​ ​propose​ ​à​ ​sa
clientèle​ ​une​ ​nouvelle​ ​version​ ​de​ ​ce​ ​cocktail​ ​:​ ​le​ ​Frozen
Daiquiri​ ​(
x​ ​
p.​ ​1​ ​48).​ ​Son​ ​bar,​ ​qui​ ​sera​ ​rebaptisé​ ​«El​ ​Flori-
dita​ ​»​ ​(«​ ​petite​ ​Floride​ ​»​ ​en​ ​espa​ ​gnol)​ ​vers​ ​1​ ​940,​ ​devient
le​ ​temple​ ​du​ ​Daiquiri.​ ​
CONSTANTINO​ ​RIBALAIGUA​ ​VERT
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les​ ​établissements​ ​fleurissent,​ ​où​ ​l’on​ ​peut​ ​dégus-
ter​ ​d’excellents​ ​cocktails​ ​rafraîchissants​ ​comme​ ​
le​ ​Mint​ ​Julep​ ​(
x
​ ​p.​ ​131)​ ​en​ ​remplaçant​ ​le​ ​bour-
bon​ ​par​ ​du​ ​rhum​ ​local.​ ​Les​ ​barmen​ ​profession-
nels​ ​de​ ​Cuba​ ​s’organisent​ ​rapidement​ ​et​ ​créent,​ ​
en​ ​1924,​ ​le​ ​«​ ​club​ ​des​ ​cantineros​ ​»,​ ​qui​ ​assure​ ​la​ ​
formation​ ​des​ ​barmen​ ​sur​ ​l’île,​ ​garantissant​ ​ain-
si​ ​la​ ​qualité​ ​du​ ​service​ ​à​ ​la​ ​clientèle​ ​américaine.​ ​
Le​ ​premier​ ​manuel​ ​du​ ​club​ ​en​ ​1930,​ ​qui​ ​ne​ ​contient
pas​ ​moins​ ​de​ ​600​ ​recettes,​ ​témoigne​ ​de​ ​l’étendue​ ​
des​ ​connaissances​ ​des​ ​barmen​ ​cubains.​ ​C’est​ ​
l’époque​ ​où​ ​des​ ​bars​ ​mythiques​ ​comme​ ​La​ ​Flori-
da,​ ​le​ ​Sloppy​ ​Joe​ ​et​ ​la​ ​Bodeguita​ ​del​ ​Medio​ ​voient​ ​
le​ ​jour.​ ​De​ ​nombreux​ ​cocktails,​ ​aujourd’hui​ ​
classiques,​ ​sont​ ​nés​ ​à​ ​Cuba,​ ​tels​ ​le​ ​Daiquiri​ ​
(
x
​ ​p.​ ​147)​ ​et​ ​ses​ ​variantes,​ ​le​ ​Presidente​ ​(
x
​ ​p.​ ​142),​ ​
le​ ​Mary​ ​Pickford​ ​(
x
​ ​p.​ ​161),​ ​le​ ​Cuba​ ​libre​ ​
(
x
​ ​p.​ ​146),​ ​ou​ ​encore​ ​le​ ​Mojito​ ​(
x
​ ​p.​ ​151).
La​ ​vitalité​ ​des​ ​barmen​ ​en​ ​Europe
Dans​ ​les​ ​grandes​ ​villes​ ​européennes,​ ​on​ ​assiste​ ​
également​ ​à​ ​une​ ​floraison​ ​de​ ​«​ ​cocktail​ ​bars​ ​»​ ​
attenants​ ​aux​ ​hôtels,​ ​et​ ​d’«​ ​American​ ​bars​ ​»,​ ​où​ ​
l’on​ ​sert​ ​les​ ​cocktails​ ​les​ ​plus​ ​sophistiqués.​ ​Ainsi,​ ​
au​ ​moment​ ​où​ ​la​ ​prohibition​ ​sévit​ ​aux​ ​États-Unis,​ ​
l’internationalisation​ ​du​ ​cocktail​ ​s’accentue.​ ​Plu-
sieurs​ ​barmen​ ​américains​ ​s’expatrient,​ ​comme​ ​
Harry​ ​Craddock​ ​(1876-1863)​ ​qui​ ​rejoint​ ​le​ ​Savoy​ ​
Hotel​ ​de​ ​Londres.​ ​À​ ​Paris,​ ​la​ ​clientèle​ ​cosmopo-
lite​ ​attire​ ​également​ ​de​ ​grands​ ​barmen​ ​européens,​ ​
dont​ ​certains​ ​s’installent​ ​définitivement​ ​comme​ ​
Frank​ ​Meier,​ ​d’origine​ ​autrichienne,​ ​qui​ ​prend​ ​la​ ​
direction​ ​du​ ​bar​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz,​ ​rue​ ​Cambon,​ ​lors​ ​
de​ ​son​ ​ouverture​ ​en​ ​1921.​ ​L’Anglais​ ​Harry​ ​McElhone​ ​
rachète​ ​en​ ​1923​ ​le​ ​New​ ​York​ ​Bar​ ​rue​ ​Daunou​ ​qu’il​ ​va​ ​
rebaptiser​ ​Harry’s​ ​New​ ​York​ ​Bar,​ ​connu​ ​aujourd’hui​ ​
sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​Harry’s​ ​Bar.​ ​
On​ ​invente​ ​à​ ​cette​ ​époque​ ​de​ ​nombreux​ ​clas-
siques​ ​comme​ ​Claridge​ ​(
x
​ ​p.​ ​91),​ ​le​ ​Side-Car​ ​
(
x
​ ​p.​ ​201),​ ​White​ ​Lady​ ​(
x
​ ​p.​ ​206),​ ​ou​ ​encore​ ​le​ ​Red​ ​
Lion​ ​(
x
​ ​p.​ ​111).​ ​
La​ ​fin​ ​de​ ​la​ ​prohibition
Devant​ ​le​ ​peu​ ​d’effet​ ​de​ ​la​ ​loi,​ ​la​ ​prohibition​ ​est​ ​
abolie​ ​aux​ ​États-Unis​ ​en​ ​1933,​ ​mais​ ​la​ ​mode​ ​des​ ​
cocktails​ ​ne​ ​cesse​ ​pas​ ​pour​ ​autant,​ ​et​ ​son​ ​expan-
sion​ ​se​ ​poursuit.​ ​Il​ ​est​ ​de​ ​bon​ ​ton​ ​de​ ​posséder​ ​
un​ ​bar​ ​chez​ ​soi,​ ​et​ ​les​ ​«​ ​cocktails​ ​parties​ ​»,​ ​où​ ​l’on​ ​
réunit​ ​ses​ ​amis​ ​avant​ ​l’heure​ ​du​ ​dîner,​ ​sont​ ​entrées​ ​
dans​ ​les​ ​mœurs.
En​ ​1929,​ ​s’ouvre​ ​à​ ​Paris​ ​la​ ​Maison​ ​du​ ​cocktail,​ ​
spécialisée​ ​dans​ ​la​ ​vente​ ​de​ ​matériel​ ​et​ ​de​ ​bars​ ​d’ap-
Avant​ ​d’ouvrir​ ​son​ ​établissement​ ​à​ ​Paris​ ​en​ ​1​ ​923​ ​
(le​ ​Harry’s​ ​New​ ​York​ ​Bar),​ ​Harry​ ​McElhone​ ​(1​ ​890-
1​ ​958)​ ​travaille​ ​au​ ​Plaza​ ​de​ ​New​ ​York,​ ​puis​ ​aux​ ​casi-
nos​ ​d’Enghien​ ​et​ ​de​ ​Nice,​ ​ainsi​ ​qu’au​ ​Ciro’s​ ​à​ ​Londres
et​ ​à​ ​Deauville.​ ​D’origine​ ​britannique,​ ​il​ ​s’est​ ​fait​ ​
connaître​ ​dans​ ​la​ ​profession​ ​en​ ​publiant​ ​à​ ​Londres​ ​
en​ ​1​ ​922​ ​un​ ​petit​ ​livre,​ ​ABC​ ​of​ ​Mixing​ ​Cocktails.​ ​En​ ​
1​ ​927,​ ​il​ ​crée​ ​un​ ​club​ ​pour​ ​les​ ​grands​ ​amateurs​ ​qu’il​ ​
dénomme​ ​«​ ​International​ ​Bar​ ​Flies​ ​»,​ ​et​ ​il​ ​réussit​ ​
àconstituerunréseauinternationald’établissements
prêts​ ​à​ ​les​ ​accueillir.​ ​McElhone​ ​a​ ​con​ ​tribué​ ​à​ ​promou-
voirlaprofessiondebarmanencréantplusieurscock-
tailsdevenusclassiquescommelePick-Me-Up(
x
​ ​p.​ ​221)​ ​
et​ ​le​ ​Monkey​ ​Gland​ ​(
x
​ ​p.​ ​1​ ​09).​ ​
HARRY​ ​MC​ ​ELHONE​ ​
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c
​ ​La​ ​chanteuse​ ​et​ ​danseuse​ ​américaine​ ​
Joséphine​ ​Baker​ ​(1906-1975)​ ​buvant​ ​un​ ​cocktail.
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partement.​ ​La​ ​vague​ ​est​ ​au​ ​plus​ ​haut,​ ​stimulée​ ​par​ ​
les​ ​images​ ​de​ ​films​ ​hollywoodiens​ ​où​ ​la​ ​consom-
mation​ ​de​ ​cocktails​ ​est​ ​omniprésente.​ ​La​ ​maison​ ​
Nicolas,​ ​spécialisée​ ​dans​ ​la​ ​vente​ ​de​ ​fines​ ​bouteilles​ ​
de​ ​vin,​ ​s’insurge​ ​contre​ ​cette​ ​déferlante​ ​et​ ​demande​ ​
au​ ​dessinateur​ ​Paul​ ​Iribe​ ​(1883-1935),​ ​compagnon​ ​de​ ​
Coco​ ​Chanel,​ ​d’illustrer​ ​une​ ​campagne​ ​de​ ​publicité​ ​
violemment​ ​anti-cocktails.​ ​
Le​ ​cocktail​ ​en​ ​sommeil
(de​ ​1945​ ​à​ ​1980)
Après​ ​la​ ​Seconde​ ​Guerre​ ​mondiale,​ ​les​ ​cir-
constances​ ​favorables​ ​qui​ ​avaient​ ​permis​ ​
aux​ ​cocktails​ ​d’entrer​ ​dans​ ​les​ ​habitudes​ ​de​ ​
consommation​ ​des​ ​Européens​ ​font​ ​place​ ​à​ ​
des​ ​temps​ ​difficiles.​ ​Même​ ​si​ ​de​ ​nouvelles​ ​
m
​ ​La​ ​terrasse​ ​du​ ​Select,​ ​sur​ ​les​ ​Champs-Élysées,​ ​
un​ ​American​ ​bar​ ​typique​ ​des​ ​établissements​ ​ouverts​ ​
en​ ​Europe​ ​par​ ​des​ ​barmen​ ​américains​ ​qui​ ​s’expatrièrent​ ​
dans​ ​les​ ​années​ ​1920,​ ​à​ ​cause​ ​de​ ​la​ ​prohibition.
ET​ ​BERNARD​ ​JEAN​ ​AZIMONT
D’origineautrichienne,FrankMeier(1884-1947)com-
mence​ ​à​ ​travailler​ ​à​ ​l’hôtel​ ​Ritz​ ​à​ ​Paris,​ ​lors​ ​de​ ​l’ouver-
ture​ ​du​ ​bar​ ​(Le​ ​Café​ ​Parisien)​ ​en​ ​1​ ​921​ ​,​ ​rue​ ​Cambon.​ ​
Pourrecevoirlespremiersclients,ilinventelecocktail
Royal​ ​Highball​ ​(
x​ ​
p.​ ​226),​ ​un​ ​élégant​ ​mariage​ ​de​ ​co-
gnac,​ ​de​ ​champagne​ ​et​ ​de​ ​fraises​ ​fraîches.​ ​En​ ​1​ ​936,​ ​
Le​ ​Petit​ ​Bar​ ​fut​ ​ouvert​ ​à​ ​côté​ ​du​ ​Café​ ​Parisien​ ​et​ ​
confié​ ​à​ ​l’un​ ​des​ ​barmen,​ ​Bernard​ ​Jean​ ​Azimont​ ​
(1​ ​908-2002),​ ​alias​ ​Bertin,​ ​embauché​ ​en​ ​1​ ​926.​ ​Après​ ​
la​ ​mort​ ​de​ ​Meier​ ​en​ ​1​ ​947,​ ​c’est​ ​lui​ ​qui​ ​assura​ ​la​ ​
continuité​ ​jusqu’en​ ​1975​ ​;​ ​pendant​ ​cette​ ​période,​ ​
il​ ​se​ ​lia​ ​d’amitié​ ​avec​ ​l’écrivain​ ​Ernest​ ​Hemingw​ ​ay,​ ​
un​ ​habitué​ ​des​ ​lieux.​ ​Aujourdhui,​ ​Le​ ​Café​ ​Parisien​ ​
est​ ​devenu​ ​le​ ​Bar​ ​Cambon​ ​et​ ​Le​ ​Petit​ ​Bar​ ​s’appelle​ ​
le​ ​Bar​ ​Hemingw​ ​ay.
FRANK​ ​MEIER​ ​
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recettes​ ​comme​ ​celles​ ​du​ ​Bellini​ ​(
x​ ​
p.​ ​224),​ ​
de​ ​l’Irish​ ​Coffee​ ​(
x​ ​
p.​ ​139)​ ​et​ ​du​ ​Negroni​ ​
(
x​ ​
p.​ ​235)​ ​sont​ ​créées,​ ​les​ ​cocktails​ ​voient​ ​leur​ ​
attrait​ ​diminuer,​ ​ils​ ​tombent​ ​même​ ​en​ ​désué-
tude.​ ​Lorsqu’un​ ​particulier​ ​déniche​ ​un​ ​sha-
ker​ ​dans​ ​son​ ​grenier​ ​ou​ ​dans​ ​une​ ​brocante,​ ​il​ ​
en​ ​fait​ ​un​ ​objet​ ​décoratif,​ ​négligeant​ ​sa​ ​fonc-
tion​ ​initiale.​ ​Malgré​ ​tout,​ ​l’art​ ​de​ ​préparer​ ​les​ ​
cocktails​ ​se​ ​maintient,​ ​grâce​ ​à​ ​la​ ​clientèle​ ​in-
ternationale​ ​qui​ ​fréquente​ ​les​ ​bars​ ​des​ ​grands​ ​
hôtels.​ ​Dans​ ​leur​ ​pays​ ​d’origine,​ ​les​ ​cocktails​ ​
se​ ​portent​ ​un​ ​peu​ ​mieux.​ ​Les​ ​grands​ ​classiques​ ​
comme​ ​le​ ​Bronx​ ​(
x​ ​
p.​ ​107),​ ​le​ ​Clover​ ​Club​ ​
(
x​ ​
p.​ ​116)​ ​ou​ ​le​ ​Sazerac​ ​(
x​ ​
p.​ ​123)​ ​sont​ ​rempla-
cés​ ​par​ ​de​ ​nouvelles​ ​recettes​ ​comme​ ​le​ ​Mai​ ​Tai​ ​
(
x​ ​
p.​ ​150)​ ​ou​ ​comme​ ​le​ ​Moscow​ ​Mule​ ​(
x​ ​
p.​ ​73)​ ​
et​ ​la​ ​Margarita​ ​(
x​ ​
p.​ ​176).​ ​Le​ ​succès​ ​de​ ​la​ ​vodka​ ​
aux​ ​États-Unis​ ​contribue​ ​au​ ​développement​ ​du​ ​
«​ ​long​ ​drink​ ​»​ ​;​ ​rien​ ​de​ ​plus​ ​simple,​ ​en​ ​effet,​ ​
que​ ​d’ajouter​ ​une​ ​mesure​ ​de​ ​vodka​ ​à​ ​un​ ​ou​ ​
plusieurs​ ​jus​ ​de​ ​fruits​ ​pour​ ​obtenir​ ​une​ ​boisson​ ​
allongée,​ ​comme​ ​le​ ​Screwdriver​ ​(
x​ ​
p.​ ​82).
Le​ ​renouveau​ ​du​ ​cocktail​ ​
(1980​ ​à​ ​nos​ ​jours)​ ​
L’émergence​ ​du​ ​flair
En​ ​1988,​ ​un​ ​phénomène​ ​nouveau​ ​apparaît​ ​avec​ ​
la​ ​sortie​ ​du​ ​film​ ​de​ ​Roger​ ​Donaldson​ ​
Cocktail
,​ ​
interprété​ ​par​ ​Tom​ ​Cruise.​ ​Dans​ ​ce​ ​film,​ ​on​ ​
voit​ ​l’acteur​ ​américain​ ​préparer​ ​des​ ​cocktails​ ​en​ ​
faisant​ ​voltiger​ ​les​ ​bouteilles​ ​sous​ ​les​ ​yeux​ ​ébahis​ ​
des​ ​consommateurs.​ ​Cette​ ​manière​ ​de​ ​faire,​ ​appelée​ ​
m
​ ​Une​ ​couverture​ ​de​ ​1952​ ​du​ ​journal​ ​allemand​ ​Er,​ ​Die​ ​
Zeitschrift​ ​für​ ​den​ ​Herrn​ ​(«​ ​Lui,​ ​le​ ​magazine​ ​de​ ​l’homme​ ​»).
ALIAS​ ​TRADER​ ​VIC
L’Américain​ ​Victor​ ​Bergeron​ ​(1​ ​902-1​ ​984)​ ​ouvre​ ​en​ ​
1​ ​934​ ​à​ ​Oakland,​ ​dans​ ​la​ ​baie​ ​de​ ​San​ ​Francisco,​ ​un​ ​
établissement​ ​appelé​ ​Hinky​ ​Dink’s​ ​dont​ ​la​ ​déco-
ration,​ ​la​ ​cuisine​ ​et​ ​les​ ​boissons​ ​sont​ ​inspirées​ ​de​ ​
la​ ​culture​ ​polynésienne.​ ​À​ ​la​ ​fin​ ​de​ ​la​ ​prohibition,​ ​
ilcommenceàproposerdescocktailstropicaux,comme
le​ ​fa​ ​it​ ​déjà​ ​Don​ ​T​ ​he​ ​Bea​ ​chcomber​ ​(
x​ ​
p.​ ​23)​ ​à​ ​Hollyw​ ​ood.
Son​ ​affaire​ ​fonctionne​ ​très​ ​bien​ ​et​ ​Victor​ ​Bergeron​ ​re-
baptise​ ​son​ ​restaurant​ ​avec​ ​le​ ​surnom​ ​que​ ​lui​ ​ont​ ​donné
ses​ ​clients​ ​:​ ​«​ ​Trader​ ​Vic​ ​»​ ​(Vic​ ​le​ ​marchand).​ ​Il​ ​ouvre​ ​des
franchisesauxÉtats-Unis,puisdanslemondeentieret
écrit​ ​plusieurs​ ​livres​ ​qui​ ​font​ ​référence​ ​en​ ​matière​ ​de
boissonsetdecuisinepolynésienne,dontleTrader​ ​Vic
Bartender’s​ ​Guide,publié​ ​en​ ​1​ ​947,​ ​révisé​ ​en​ ​1​ ​972.​ ​On​ ​y
trouve​ ​la​ ​re​ ​cette​ ​de​ ​nombreux​ ​cocktails​ ​de​ ​son​ ​inven-
tion,​ ​comme​ ​le​ ​Scorpion​ ​(
x​ ​
p.​ ​1​ ​64),​ ​et​ ​celle​ ​du​ ​Mai​ ​Tai
(
x​ ​
p.​ ​1​ ​50)​ ​qui​ ​lui​ ​est​ ​attribuée.​ ​
VICTOR​ ​BERGERON,​ ​
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«​ ​flair​ ​»,​ ​fait​ ​l’objet​ ​de​ ​concours​ ​et​ ​remporte​ ​un​ ​vif​ ​
succès​ ​auprès​ ​des​ ​professionnels​ ​qui​ ​exercent​ ​leur​ ​
activité​ ​dans​ ​des​ ​ambiances​ ​festives.​ ​
On​ ​distingue​ ​le​ ​«​ ​working​ ​flair​ ​»,​ ​que​ ​l’on​ ​tra-
duit​ ​par​ ​«​ ​flair​ ​productif​ ​»,​ ​et​ ​l’«​ ​exhibition​ ​flair​ ​»,​ ​
que​ ​l’on​ ​traduit​ ​par​ ​«​ ​flair​ ​d’animation​ ​».​ ​Le​ ​flair​ ​
productif​ ​consiste​ ​à​ ​effectuer​ ​des​ ​mouvements​ ​avec​ ​
les​ ​bouteilles,​ ​tout​ ​en​ ​préparant​ ​les​ ​boissons​ ​–​ ​au​ ​
verre​ ​directement​ ​ou​ ​au​ ​shaker.​ ​Ces​ ​mouvements​ ​
peuvent​ ​s’effectuer​ ​avec​ ​des​ ​bouteilles​ ​pleines,​ ​mu-
nies​ ​d’un​ ​verseur.​ ​Le​ ​flair​ ​d’animation​ ​demande,​ ​
quant​ ​à​ ​lui,​ ​une​ ​technique​ ​et​ ​une​ ​dextérité​ ​parti-
culières.​ ​En​ ​effet,​ ​les​ ​mouvements​ ​nécessitent​ ​des​ ​
rotations​ ​complètes​ ​de​ ​la​ ​bouteille​ ​sur​ ​elle-même,​ ​ce​ ​
qui​ ​n’est​ ​pas​ ​possible​ ​si​ ​les​ ​bouteilles​ ​contiennent​ ​
plus​ ​de​ ​6​ ​cl​ ​de​ ​liquide.​ ​
Des​ ​créations​ ​adaptées​ ​
à​ ​une​ ​nouvelle​ ​clientèle
Depuis​ ​les​ ​années​ ​1990,​ ​on​ ​a​ ​vu​ ​surgir​ ​de​ ​nou-
velles​ ​recettes,​ ​qui​ ​se​ ​sont​ ​rapidement​ ​imposées​ ​au​ ​
niveau​ ​international.​ ​Parmi​ ​ces​ ​nouveautés​ ​incon-
tournables,​ ​il​ ​faut​ ​citer​ ​le​ ​Cosmopolitan​ ​(
x​ ​
p.​ ​64),​ ​
qui​ ​s’est​ ​fait​ ​une​ ​place​ ​dans​ ​le​ ​Top​ ​10​ ​toutes​ ​
catégories,​ ​en​ ​dix​ ​ans​ ​à​ ​peine.​ ​Il​ ​correspond​ ​parfaite-
ment​ ​aux​ ​nouvelles​ ​attentes​ ​des​ ​consommateurs​ ​qui​ ​
recherchent​ ​des​ ​cocktails​ ​alcoolisés,​ ​mais​ ​pas​ ​trop,​ ​
pour​ ​pouvoir​ ​en​ ​déguster​ ​plusieurs​ ​dans​ ​la​ ​même​ ​
soirée.​ ​
«​ ​Moins​ ​de​ ​quantité​ ​et​ ​plus​ ​de​ ​qualité​ ​»​ ​
semble​ ​être​ ​la​ ​ligne​ ​directrice​ ​de​ ​cette​ ​nouvelle​ ​
tendance.​ ​Les​ ​barmen​ ​s’adaptent​ ​et​ ​redécouvrent​ ​
les​ ​vertus​ ​des​ ​fruits​ ​frais​ ​qui​ ​avaient​ ​fait​ ​le​ ​suc-
cès​ ​des​ ​cocktails​ ​cubains​ ​à​ ​leur​ ​grande​ ​époque.​ ​
La​ ​nouvelle​ ​famille​ ​de​ ​cocktails​ ​«​ ​fresh​ ​fruit​ ​Mar-
tinis​ ​»,​ ​comme​ ​le​ ​Melon​ ​Martini​ ​(
x
​ ​p.​ ​65),​ ​est​ ​ce​ ​
qui​ ​se​ ​fait​ ​de​ ​mieux.​ ​Il​ ​s’agit​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​fruits​ ​frais​ ​
ou​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​légumes​ ​qui,​ ​avec​ ​l’apport​ ​d’une​ ​eau-
de-vie​ ​discrète,​ ​comme​ ​la​ ​vodka,​ ​composent​ ​un​ ​
mélange​ ​fruité​ ​sans​ ​être​ ​trop​ ​sucré.​ ​Néanmoins,​ ​
pour​ ​ceux​ ​qui​ ​aiment​ ​les​ ​cocktails​ ​corsés,​ ​le​ ​Vodka​ ​
Martini​ ​Extra-Dry​ ​(
x
​ ​p.​ ​67),​ ​le​ ​Dry​ ​Martini​ ​(
x
​ ​p.​ ​92)​ ​
ou​ ​le​ ​Manhattan​ ​(
x
​ ​p.​ ​122),​ ​le​ ​Old-Fashioned​ ​
(
x
​ ​p.​ ​122)​ ​et​ ​le​ ​Sazerac​ ​(
x
​ ​p.​ ​123)​ ​sont​ ​toujours​ ​bien​ ​
présents.​ ​
m
​ ​L’acteur​ ​Tom​ ​Cruise​ ​dans​ ​une​ ​scène​ ​de​ ​flair​ ​du​ ​film​ ​
de​ ​Roger​ ​Donaldson​ ​Cocktail​ ​(1988).
DON​ ​THE​ ​BEACHCOMBER​ ​
Donn​ ​Beach​ ​(né​ ​Ernest​ ​Beaumont​ ​Gantt;​ ​1​ ​907-1​ ​989)​ ​est
arrivé​ ​à​ ​Hollyw​ ​ood​ ​à​ ​l’âge​ ​de​ ​24​ ​ans,​ ​après​ ​avoir​ ​voya-
gé​ ​à​ ​la​ ​Jamaïque,​ ​en​ ​Australie​ ​et​ ​à​ ​Tahiti.​ ​Il​ ​rencontre
desgensliésàl’industrieducinéma,cequiluipermet
d’intervenircom​ ​m​ ​econseillersurdesproductionsdont
l’action​ ​se​ ​déroule​ ​dans​ ​les​ ​mers​ ​du​ ​Sud.​ ​En​ ​1​ ​933,​ ​il​ ​
ouvre​ ​un​ ​petit​ ​restaurant​ ​à​ ​Hollyw​ ​ood,​ ​qu’il​ ​appelle​ ​Don​ ​
The​ ​Beachcomber​ ​(littéralement,​ ​«​ ​Don​ ​le​ ​ramasseur
d’épaves​ ​»).​ ​Après​ ​la​ ​prohibition,​ ​il​ ​participe​ ​avec​ ​Trader
Vic​ ​(
x
​ ​p.​ ​22)​ ​au​ ​mouvement​ ​tiki​ ​(les​ ​«​ ​tikis​ ​»​ ​sont​ ​des​ ​
statues​ ​représentant​ ​la​ ​déesse​ ​polynésienne​ ​du​ ​même
nom),​ ​crée​ ​de​ ​nombreux​ ​cocktails​ ​tropicaux,​ ​dont​ ​le​ ​
Zombie​ ​(
x
​ ​p.​ ​1​ ​65),​ ​le​ ​plus​ ​connu,​ ​et​ ​contribue​ ​à​ ​faire
connaître​ ​la​ ​culture​ ​polynésienne.​ ​
DONN​ ​BEACH,​ ​ALIAS​ ​
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Une​ ​famille​ ​de​ ​cocktails​ ​se​ ​définit​ ​en​ ​fonction​ ​
de​ ​trois​ ​critères​ ​:​ ​une​ ​association​ ​d’ingrédients​ ​don-
nés,​ ​un​ ​mode​ ​de​ ​préparation​ ​(soit​ ​au​ ​verre​ ​directe-
ment​ ​soit​ ​au​ ​shaker​ ​ou​ ​au​ ​mixeur)​ ​et​ ​une​ ​manière​ ​
de​ ​servir​ ​le​ ​mélange​ ​qui​ ​en​ ​résulte.
Notons​ ​qu’à​ ​chaque​ ​famille​ ​de​ ​cocktails​ ​corres-
pond​ ​un​ ​verre​ ​de​ ​service​ ​spécialement​ ​adapté​ ​(
x​ ​
p.​ ​
46).​ ​
Bucks​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​est​ ​appa-
rue​ ​aux​ ​États-Unis​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1900.​ ​Un​ ​
buck​ ​se​ ​prépare​ ​directement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​rocks,​ ​
avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​eau-de-vie,​ ​
de​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​de​ ​ginger​ ​ale​ ​(en​ ​faible​ ​quanti-
té).​ ​On​ ​le​ ​garnit​ ​avec​ ​un​ ​zeste​ ​de​ ​citron.​ ​
Cobblers​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​était​ ​en​ ​
usage​ ​aux​ ​États-Unis​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1820.​ ​À​ ​l’ori-
gine,​ ​un​ ​cobbler​ ​était​ ​élaboré​ ​à​ ​partir​ ​d’un​ ​vin​ ​ou​ ​
d’un​ ​vin​ ​effervescent,​ ​ou​ ​encore​ ​d’un​ ​vin​ ​muté.​ ​Les​ ​
recettes​ ​les​ ​plus​ ​populaires​ ​étaient​ ​le​ ​Sherry​ ​Cobbler​ ​
et​ ​le​ ​Whiskey​ ​Cobbler.​ ​Un​ ​cobbler​ ​se​ ​prépare​ ​direc-
tement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​rocks,​ ​avec​ ​des​ ​glaçons.​ ​Il​ ​se​ ​
compose​ ​d’une​ ​eau-de-vie​ ​et​ ​de​ ​sucre,​ ​et​ ​il​ ​est​ ​garni​ ​de​ ​
fruits,​ ​sous​ ​forme​ ​de​ ​tranches​ ​d’orange​ ​ou​ ​de​ ​baies​ ​de​ ​
saison,​ ​par​ ​exemple.​ ​
Cocktail​ ​
Terme​ ​générique​ ​désignant​ ​à​ ​l’origine​ ​
une​ ​famille​ ​de​ ​boissons​ ​et​ ​dont​ ​la​ ​signification​ ​a​ ​
beaucoup​ ​évolué​ ​au​ ​fil​ ​des​ ​décennies​ ​(
x​ ​
p.​ ​14).​ ​Au-
jourd’hui,​ ​il​ ​désigne​ ​une​ ​boisson,​ ​alcoolisée​ ​ou​ ​non,​ ​
composée​ ​d’au​ ​moins​ ​deux​ ​ingrédients.​ ​À​ ​l’origine,​ ​
au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1800,​ ​le​ ​cocktail​ ​se​ ​composait​ ​
d’eau-de-vie,​ ​d’eau​ ​(remplacée​ ​plus​ ​tard​ ​par​ ​la​ ​glace),​ ​
de​ ​sucre​ ​et​ ​de​ ​bitters,​ ​comme​ ​le​ ​Old​ ​Fashionned​ ​(
x​ ​
p.​ ​122).​ ​
Coladas​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​fut​ ​in-
ventée​ ​au​ ​milieu​ ​des​ ​années​ ​1950​ ​à​ ​Porto​ ​Rico.​ ​
Les​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​connues​ ​sont​ ​la​ ​Piña​ ​Co-
lada​ ​(
x
​ ​p.​ ​162)​ ​et​ ​le​ ​Blue​ ​Hawaiian​ ​(
x
​ ​p.​ ​162).​ ​
Un​ ​colada​ ​se​ ​prépare​ ​au​ ​shaker​ ​ou​ ​au​ ​mixeur​ ​et​ ​se​ ​
sert​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​highball.​ ​Il​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​
eau-de-vie,​ ​d’un​ ​jus​ ​de​ ​fruit​ ​et​ ​de​ ​crème​ ​de​ ​coco.​ ​
Collins​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​s’est​ ​popu-
larisée​ ​aux​ ​États-Unis​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​des​ ​années​ ​1860​ ​;​ ​
elle​ ​aurait​ ​été​ ​inventée​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1830​ ​
par​ ​John​ ​Collins,​ ​qui​ ​était​ ​maître​ ​d’hôtel​ ​au​ ​Lim-
mer’s​ ​Coffee​ ​House​ ​à​ ​Londres.​ ​Une​ ​des​ ​recettes​ ​
les​ ​plus​ ​populaires​ ​est​ ​le​ ​John​ ​Collins​ ​(
x
​ ​p.​ ​101).​ ​
Un​ ​collins​ ​se​ ​prépare​ ​directement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​
highball,​ ​avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​
eau-de-vie,​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron,​ ​d’eau​ ​gazeuse​ ​et​ ​de​ ​
sucre.​ ​
Les​ ​familles​ ​
de​ ​cocktails
Depuis​ ​le​ ​début​ ​du​ ​XIX
e
​ ​siècle,​ ​en​ ​Amérique​ ​comme​ ​en​ ​Europe,​ ​les​ ​boissons​ ​mélangées​ ​
ont​ ​été​ ​préparées​ ​selon​ ​des​ ​recettes​ ​précises​ ​et​ ​répertoriées.​ ​Les​ ​professionnels​ ​ont​ ​pris​ ​
soin​ ​de​ ​différencier​ ​les​ ​familles​ ​de​ ​cocktails,​ ​en​ ​fonction​ ​des​ ​alcools​ ​et​ ​des​ ​ingrédients​ ​
qui​ ​les​ ​composent.​ ​Une​ ​simple​ ​recette​ ​a​ ​souvent​ ​engendré​ ​toute​ ​une​ ​famille.​ ​
Short​ ​drink.Ce​ ​terme​ ​désigne​ ​un​ ​mélange​ ​plus​ ​ou​ ​moins
corsé​ ​selon​ ​la​ ​proportion​ ​d’ingrédients​ ​alcoolisés,​ ​dont​ ​
le​ ​volume​ ​ne​ ​dépasse​ ​pas​ ​1​ ​2​ ​cl​ ​environ.​ ​
Long​ ​drink.​ ​Ce​ ​terme​ ​désigne​ ​une​ ​boisson​ ​«​ ​allon-
gée​ ​»,​ ​c’est-à-dire​ ​diluée,​ ​d’un​ ​volume​ ​supérieur​ ​à​ ​1​ ​2​ ​cl​ ​
environ,etdontledegréalcooliqueestenconséquence
affaibli.​ ​
LES​ ​DEUX​ ​TYPES​ ​DE​ ​COCKTAILS
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Coolers​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​est​ ​ap-
parue​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​des​ ​années​ ​1880​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
Le​ ​Cooler​ ​semble​ ​avoir​ ​été​ ​inventé​ ​pour​ ​pro-
mouvoir​ ​un​ ​appareil​ ​du​ ​même​ ​nom,​ ​permettant​ ​
de​ ​servir​ ​le​ ​ginger​ ​ale​ ​bien​ ​frais.​ ​Une​ ​des​ ​re-
cettes​ ​les​ ​plus​ ​populaires​ ​est​ ​le​ ​Remsen​ ​Cooler​ ​
(
x
​ ​p.​ ​100).​ ​Un​ ​cooler​ ​se​ ​prépare​ ​directement​ ​dans​ ​
un​ ​verre​ ​highball,​ ​avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​
d’une​ ​eau-de-vie,​ ​de​ ​ginger​ ​ale​ ​et​ ​de​ ​sucre.​ ​Au-
jourd’hui,​ ​on​ ​utilise​ ​aussi​ ​le​ ​terme​ ​«​ ​cooler​ ​»​ ​pour​ ​
désigner​ ​des​ ​boissons​ ​contenant​ ​des​ ​jus​ ​de​ ​fruits.
Crustas​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​fut​ ​in-
ventée​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1850​ ​par​ ​Joseph​ ​San-
tini​ ​au​ ​City​ ​Exchange​ ​à​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans.​ ​
La​ ​recette​ ​la​ ​plus​ ​connue​ ​était​ ​le​ ​Brandy​ ​Crusta.​ ​
Un​ ​crusta​ ​se​ ​prépare​ ​directement​ ​dans​ ​un​ ​petit​ ​
verre​ ​à​ ​vin,​ ​avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​
eau-de-vie,​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron,​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​d’un​ ​amer​ ​
concentré.​ ​Il​ ​se​ ​garnit​ ​avec​ ​un​ ​long​ ​zeste​ ​de​ ​citron,​ ​
que​ ​l’on​ ​dispose​ ​autour​ ​du​ ​verre.​ ​
Daisies​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​est​ ​appa-
rue​ ​aux​ ​États-Unis​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1870.​ ​Les​ ​re-
cettes​ ​les​ ​plus​ ​populaires​ ​étaient​ ​le​ ​Brandy​ ​Daisy​ ​
et​ ​le​ ​Gin​ ​Daisy.​ ​Un​ ​daisy​ ​se​ ​prépare​ ​directement​ ​
dans​ ​un​ ​verre​ ​highball,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​eau-de-
vie,​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron,​ ​de​ ​sucre,​ ​de​ ​curaçao​ ​et​ ​d’eau​ ​
gazeuse.​ ​
Egg​ ​nogs​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​fut​ ​inven-
tée​ ​aux​ ​États-Unis​ ​vers​ ​1800.​ ​Les​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​
populaires​ ​étaient​ ​le​ ​Brandy​ ​Egg​ ​nog​ ​et​ ​le​ ​Rum​ ​Egg​ ​
nog.​ ​Un​ ​egg​ ​nog​ ​se​ ​prépare​ ​au​ ​shaker,​ ​avec​ ​des​ ​gla-
çons,​ ​et​ ​se​ ​sert​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​highball.​ ​Il​ ​se​ ​com-
pose​ ​d’une​ ​eau-de-vie,​ ​d’un​ ​jaune​ ​d’œuf,​ ​de​ ​lait​ ​et​ ​
de​ ​sucre.​ ​L’egg​ ​nog​ ​semble​ ​être​ ​le​ ​descendant​ ​d’une​ ​
boisson​ ​anglaise​ ​appelée​ ​«​ ​posset​ ​»,​ ​qui​ ​se​ ​préparait​ ​
avec​ ​les​ ​mêmes​ ​ingrédients​ ​mais​ ​avec​ ​un​ ​vin​ ​muté​ ​à​ ​
la​ ​place​ ​de​ ​l’eau-de-vie.​ ​Il​ ​était​ ​surtout​ ​apprécié​ ​du-
rant​ ​les​ ​fêtes​ ​de​ ​fin​ ​d’année​ ​et​ ​se​ ​consommait​ ​éga-
lement​ ​chaud.​ ​
Fixes​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​existait​ ​en​ ​
Amérique​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1850.​ ​Les​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​
populaires​ ​étaient​ ​le​ ​Brandy​ ​Fix​ ​et​ ​le​ ​Gin​ ​Fix.​ ​Il​ ​
s’agit​ ​simplement​ ​d’un​ ​«​ ​sour​ ​»​ ​(
x
​ ​p.​ ​26),​ ​garni​ ​avec​ ​
des​ ​baies​ ​de​ ​saison.
Fizzes​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​est​ ​apparue​ ​
aux​ ​États-Unis​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1870.​ ​Un​ ​Fizz​ ​se​ ​
prépare​ ​au​ ​shaker,​ ​avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​et​ ​se​ ​sert​ ​dans​ ​
un​ ​verre​ ​highball.​ ​Une​ ​des​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​popu-
laires​ ​est​ ​le​ ​Gin​ ​Fizz​ ​(
x
​ ​p.​ ​100).​ ​Un​ ​fizz​ ​se​ ​prépare​ ​
comme​ ​un​ ​collins​ ​(
x
​ ​p.​ ​24),​ ​mais​ ​il​ ​est​ ​moins​ ​acide​ ​
car​ ​il​ ​comporte​ ​moins​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​Au​ ​départ,​ ​
l’un​ ​et​ ​l’autre​ ​de​ ​ces​ ​deux​ ​long​ ​drinks​ ​étaient​ ​pré-
parés​ ​au​ ​shaker​ ​(l’eau​ ​minérale​ ​gazeuse​ ​n’étant​ ​
ajoutée​ ​qu’à​ ​la​ ​fin​ ​de​ ​la​ ​préparation),​ ​mais,​ ​de​ ​
nos​ ​jours,​ ​ils​ ​sont​ ​élaborés​ ​selon​ ​deux​ ​méthodes​ ​
différentes.​ ​
Flips​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​est​ ​apparue​ ​
en​ ​Angleterre​ ​au​ ​XVIII
e
​ ​siècle​ ​avec​ ​une​ ​composi-
tion​ ​différente​ ​de​ ​celle​ ​d’aujourd’hui.​ ​Comme​ ​
le​ ​cobbler,​ ​le​ ​flip​ ​s’élaborait​ ​au​ ​départ​ ​avec​ ​un​ ​
vin​ ​muté.​ ​Celui-ci,​ ​préparé​ ​au​ ​shaker,​ ​avec​ ​des​ ​
glaçons,​ ​était​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1860​ ​servi​ ​dans​ ​un​ ​
verre​ ​à​ ​vin.​ ​Les​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​populaires​ ​étaient​ ​
le​ ​Porto​ ​Flip​ ​(
x
​ ​p.​ ​203)​ ​et​ ​le​ ​Brandy​ ​Flip.​ ​Un​ ​flip​ ​
se​ ​compose​ ​d’une​ ​eau-de-vie,​ ​d’un​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​
et​ ​de​ ​sucre,​ ​et​ ​se​ ​garnit​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​noix​ ​muscade​ ​
râpée.​ ​
Highballs​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​a​ ​été​ ​in-
ventée​ ​à​ ​New​ ​York​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1890.​ ​La​ ​recette​ ​
aurait​ ​été​ ​mise​ ​au​ ​point​ ​par​ ​Bradley​ ​Martin,​ ​et​ ​au-
rait​ ​ensuite​ ​été​ ​popularisée​ ​par​ ​Patrick​ ​Gavin​ ​Duffy.​ ​
Une​ ​des​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​populaires​ ​est​ ​le​ ​Brandy​ ​
Highball​ ​(
x
​ ​p.​ ​196).​ ​Un​ ​highball​ ​se​ ​prépare​ ​directe-
ment​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​highball,​ ​avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​et​ ​se​ ​
compose​ ​d’une​ ​eau-de-vie​ ​et​ ​d’une​ ​boisson​ ​gazeuse.​ ​
Il​ ​est​ ​éventuellement​ ​garni​ ​avec​ ​un​ ​zeste​ ​de​ ​citron.​ ​
Juleps​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​exis-
tait​ ​déjà​ ​aux​ ​États-Unis​ ​avant​ ​1800.​ ​Les​ ​re-
cettes​ ​les​ ​plus​ ​connues​ ​sont​ ​le​ ​Mint​ ​Julep​ ​
(
x
​ ​p.131)​ ​et​ ​son​ ​descendant,​ ​le​ ​Mojito​ ​(
x
​ ​p.​ ​151).​ ​
Un​ ​julep​ ​se​ ​prépare​ ​directement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​
rocks,​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​glace​ ​pilée,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​
d’une​ ​eau-de-vie,​ ​de​ ​menthe​ ​fraîche​ ​et​ ​de​ ​sucre.​ ​
Il​ ​peut​ ​également​ ​être​ ​préparé​ ​en​ ​long​ ​drink.​ ​
Pousse-café​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks,​ ​que​ ​
l’on​ ​appelle​ ​aujourd’hui​ ​un​ ​shooter,​ ​était​ ​déjà​ ​popu-
laire​ ​à​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1840.​ ​Son​ ​
origine​ ​est​ ​peut-être​ ​française.​ ​Un​ ​shooter​ ​se​ ​prépare​ ​
directement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​shot,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​de​ ​plu-
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sieurs​ ​eaux-de-vie​ ​et/ou​ ​liqueurs​ ​superposées​ ​sans​ ​être​ ​
mélangées​ ​(
x
​ ​p.​ ​58).​ ​Autrefois,​ ​on​ ​buvait​ ​les​ ​différentes​ ​
couches​ ​l’une​ ​après​ ​l’autre.​ ​Les​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​connues​ ​
sont​ ​le​ ​Santina’s​ ​Pousse-Café​ ​(
x
​ ​p.​ ​211)​ ​et​ ​le​ ​B-52​ ​(
x
​ ​p.​ ​
243).
Puffs​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​est​ ​apparue​ ​
aux​ ​États-Unis​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1880.​ ​Les​ ​recettes​ ​les​ ​
plus​ ​populaires​ ​étaient​ ​le​ ​Whiskey​ ​Puff​ ​et​ ​le​ ​Brandy​ ​
Puff.​ ​Un​ ​puff​ ​se​ ​prépare​ ​directement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​
highball,​ ​avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​eau-
de-vie,​ ​de​ ​lait,​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​parfois​ ​d’eau​ ​gazeuse​ ​ou​ ​
d’un​ ​jaune​ ​d’œuf.​ ​
Punches​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​est​ ​appa-
rue​ ​aux​ ​Antilles​ ​britanniques​ ​avant​ ​1700,​ ​proba-
blement​ ​à​ ​la​ ​Barbade.​ ​Les​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​connues​ ​
sont​ ​le​ ​Planter’s​ ​Punch​ ​(
x
​ ​p.​ ​152)​ ​et​ ​le​ ​Fish​ ​House​ ​
Punch​ ​(
x
​ ​p.​ ​168).​ ​Souvent,​ ​un​ ​jus​ ​de​ ​fruits​ ​remplace​ ​
l’eau,​ ​en​ ​partie.​ ​Un​ ​punch,​ ​en​ ​long​ ​drink,​ ​se​ ​pré-
pare​ ​directement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​highball,​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​
glace​ ​pilée,​ ​et​ ​se​ ​compose,​ ​comme​ ​à​ ​l’origine,​ ​d’une​ ​
eau-de-vie,​ ​d’un​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​vert,​ ​d’eau​ ​minérale​ ​
plate​ ​(ou​ ​gazeuse​ ​par​ ​la​ ​suite)​ ​et​ ​de​ ​sucre​ ​(ou​ ​de​ ​si-
rop​ ​de​ ​grenadine​ ​par​ ​la​ ​suite).​ ​La​ ​recette​ ​initiale,​ ​qui​ ​
comportait​ ​également​ ​des​ ​épices,​ ​était​ ​parfois​ ​servie​ ​
chaude.​ ​
Rickeys​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​long​ ​drinks​ ​fut​ ​inventée​ ​
par​ ​le​ ​colonel​ ​américain​ ​Joe​ ​Rickey​ ​et​ ​commença​ ​à​ ​
être​ ​servie​ ​au​ ​Shoemaker’s​ ​à​ ​Washington​ ​vers​ ​1900.​ ​
Un​ ​rickey​ ​se​ ​prépare​ ​directement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​
highball,​ ​avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​et​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​eau-
de-vie,​ ​de​ ​citron​ ​vert​ ​et​ ​d’eau​ ​gazeuse.​ ​
Sangarees​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​aurait​ ​
vu​ ​le​ ​jour​ ​aux​ ​Antilles​ ​avant​ ​1800.​ ​Les​ ​recettes​ ​les​ ​
plus​ ​populaires​ ​étaient​ ​le​ ​Brandy​ ​Sangaree​ ​et​ ​le​ ​Gin​ ​
Sangaree.​ ​Un​ ​sangaree​ ​se​ ​prépare​ ​au​ ​shaker,​ ​avec​ ​des​ ​
glaçons,​ ​et​ ​se​ ​sert​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​à​ ​vin.​ ​Il​ ​se​ ​compose​ ​
d’une​ ​eau-de-vie,​ ​de​ ​porto​ ​rouge​ ​et​ ​de​ ​sucre,​ ​et​ ​se​ ​
garnit​ ​avec​ ​de​ ​la​ ​noix​ ​muscade​ ​fraîchement​ ​râpée.
Shooters​ ​
x
​ ​Pousse-café
Slings​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​est​ ​apparue​ ​
aux​ ​États-Unis​ ​avant​ ​1800.​ ​Les​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​po-
pulaires​ ​étaient​ ​le​ ​Brandy​ ​Sling​ ​et​ ​le​ ​Whiskey​ ​Sling.​ ​
Le​ ​sling​ ​était​ ​également​ ​consommé​ ​chaud.​ ​Préparé​ ​
directement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​rocks​ ​avec​ ​des​ ​glaçons,​ ​
un​ ​sling​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​eau-de-vie,​ ​d’eau​ ​miné-
rale​ ​(gazeuse​ ​ou​ ​plate)​ ​et​ ​de​ ​sucre,​ ​et​ ​il​ ​se​ ​garnit​ ​avec​ ​
de​ ​la​ ​noix​ ​muscade​ ​râpée.
Smashes​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​semble​ ​
avoir​ ​vu​ ​le​ ​jour​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1830​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
Les​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​populaires​ ​étaient​ ​le​ ​Brandy​ ​
Smash​ ​et​ ​le​ ​Gin​ ​Smash.​ ​Un​ ​smash​ ​est​ ​l’équivalent​ ​
d’un​ ​julep​ ​(
x
​ ​p.​ ​25)​ ​préparé​ ​avec​ ​seulement​ ​deux​ ​
ou​ ​trois​ ​feuilles​ ​de​ ​menthe​ ​fraîche​ ​pour​ ​être​ ​moins​ ​
mentholé,​ ​et​ ​garni​ ​avec​ ​des​ ​tranches​ ​d’orange​ ​et​ ​des​ ​
baies​ ​de​ ​saison.​ ​
Sours​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​short​ ​drinks​ ​est​ ​est​ ​appa-
rue​ ​en​ ​Amérique​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1850.​ ​Une​ ​des​ ​
recettes​ ​les​ ​plus​ ​connues​ ​est​ ​le​ ​Whiskey​ ​Sour​ ​(
x
​ ​p.​ ​
132).​ ​Un​ ​sour​ ​se​ ​prépare​ ​au​ ​shaker​ ​et​ ​se​ ​sert​ ​dans​ ​un​ ​
verre​ ​rocks.​ ​Il​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​eau-de-vie,​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​
citron​ ​et​ ​de​ ​sucre.​ ​
Toddies​ ​
Cette​ ​famille​ ​de​ ​boissons​ ​chaudes​ ​serait​ ​
originaire​ ​d’Écosse​ ​et​ ​s’est​ ​popularisée​ ​aux​ ​États-
Unis​ ​dès​ ​les​ ​années​ ​1750.​ ​Un​ ​toddy​ ​se​ ​prépare​ ​direc-
tement​ ​dans​ ​un​ ​verre​ ​toddy​ ​(résistant​ ​à​ ​la​ ​chaleur),​ ​
et​ ​se​ ​compose​ ​d’une​ ​eau-de-vie,​ ​d’eau​ ​bouillante​ ​et​ ​
de​ ​sucre.​ ​En​ ​France,​ ​cette​ ​boisson,​ ​additionnée​ ​de​ ​
jus​ ​de​ ​citron,​ ​est​ ​connue​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​Grog​ ​(
x
​ ​
p.​ ​168).​ ​
m
​ ​Carte​ ​postale​ ​humoristique​ ​du​ ​début​ ​du​ ​XX
e
​ ​siècle,​ ​
mettant​ ​en​ ​scène​ ​un​ ​homme​ ​buvant​ ​un​ ​long​ ​drink.
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Avant​ ​1800
Famille​ ​punch​ ​apparue​ ​dès​ ​1​ ​632​ ​en​ ​Inde.​ ​
c
​ ​p.​ ​26
Fish​ ​House​ ​Punch​ ​inventé​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​790​ ​au​ ​Fish​ ​House​ ​Club​ ​de​ ​Philadelphie.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​68
Grog​ ​apparu​ ​en​ ​1​ ​740​ ​dans​ ​la​ ​Royal​ ​Navy​ ​grâce​ ​à​ ​l’amiral​ ​Edw​ ​ard​ ​Vernon.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​68
Famille​ ​toddy​ ​popularisée​ ​dès​ ​les​ ​années​ ​1​ ​750​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​26
Famille​ ​julep​ ​apparue​ ​vers​ ​1​ ​790​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​25
Famille​ ​egg​ ​nog​ ​apparue​ ​vers​ ​1​ ​800​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​25
Famille​ ​sling​ ​popularisée​ ​peu​ ​avant​ ​1​ ​800​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​26
Famille​ ​sangaree​ ​apparue​ ​avant​ ​1800​ ​dans​ ​les​ ​Antilles.​ ​
c
​ ​p.​ ​26
1800-1810
Famille​ ​flip​ ​d’origine​ ​britanique,​ ​popularisée​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​1​ ​800​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​25
1820-1830
Famille​ ​cobbler​ ​apparue​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​820​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​24
Famille​ ​smash​ ​apparue​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​830​ ​aux​ ​États-Unis.
​ ​c
​ ​p.​ ​26
1840-1850
Famille​ ​crusta​ ​inventée​ ​vers​ ​1​ ​850​ ​par​ ​Joseph​ ​Santini​ ​à​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans.​ ​
c
​ ​p.​ ​25
Famille​ ​sour​ ​apparue​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​850​ ​en​ ​Amérique.​ ​
c
​ ​p.​ ​26
Famille​ ​pousse-café​ ​popularisée​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1​ ​840​ ​à​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans.​ ​
c
​ ​p.​ ​26
Tom​ ​&​ ​Jerry​ ​rendu​ ​célèbre​ ​par​ ​Jerry​ ​Thomas.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​69
​ ​
Santina’s​ ​Pousse-Café​ ​inventé​ ​par​ ​Joseph​ ​Santina​ ​vers​ ​1​ ​860​ ​à​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans.
​ ​c
​ ​p.​ ​21​ ​1
1850-1860
Blue​ ​Blazer​ ​inventé​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1​ ​850​ ​par​ ​Jerry​ ​Thomas​ ​à​ ​l’Occidental​ ​Hotel​ ​
​ ​de​ ​San​ ​Francisco.
​ ​c
​ ​p.​ ​1​ ​39
Famille​ ​fix​ ​popularisée​ ​aux​ ​États-Unis.
​ ​c
​ ​p.​ ​25
Japanese​ ​inventé​ ​aux​ ​États-Unis​ ​;​ ​attribué​ ​à​ ​Jerry​ ​Thomas.​ ​
c
​ ​p.​ ​21​ ​0
Un​ ​aperçu​ ​
chronologique
Des​ ​origines​ ​du​ ​cocktail​ ​à​ ​nos​ ​jours,​ ​voici​ ​en​ ​quelques​ ​dates​ ​l’histoire​ ​
des​ ​recettes​ ​les​ ​plus​ ​célèbres​ ​et​ ​des​ ​grandes​ ​familles​ ​de​ ​cocktails.​ ​
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1860-1870
How​ ​to​ ​Mix​ ​Drinks​ ​publication​ ​en​ ​1​ ​862​ ​à​ ​New​ ​York​ ​du​ ​premier​ ​livre​ ​sur​ ​les​ ​cocktails,​ ​
​ ​écrit​ ​par​ ​Jerry​ ​Thomas.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​6
Lime​ ​juice​ ​cordial​ ​invention​ ​en​ ​1​ ​865​ ​de​ ​ce​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​vert​ ​édulcoré​ ​par​ ​Lachlan​ ​Rose​ ​à​ ​Édimbourg.​ ​
c
​ ​p.​ ​40
Famille​ ​collins​ ​apparue​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​24
Spritzer​ ​mentionné​ ​dès​ ​1​ ​862​ ​aux​ ​États-Unis​ ​;​ ​initialement​ ​appelé​ ​Rhine​ ​w​ ​hine​ ​&​ ​Seltzer.​ ​
c
​ ​p.​ ​235
1870-1880
Famille​ ​daisy​ ​apparue​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​25
Famille​ ​fizz​ ​apparue​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​25
1880-1890
Martinez​ ​apparu​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​880​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​95
Manhattan​ ​apparu​ ​dès​ ​1​ ​884​ ​aux​ ​États-Unis​ ​;​ ​son​ ​origine​ ​est​ ​inconnue.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​22
East​ ​India​ ​apparu​ ​en​ ​1​ ​888​ ​aux​ ​États-Unis​ ​;​ ​attribué​ ​à​ ​Harry​ ​Johnson.​ ​
c
​ ​p.​ ​202​ ​
Turf​ ​apparu​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​des​ ​années​ ​1​ ​880​ ​à​ ​Chicago.​ ​
c
​ ​p.​ ​96​ ​
Black​ ​Velvet​ ​apparu​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​des​ ​années​ ​1​ ​880​ ​à​ ​Chicago​ ​;​ ​initialement​ ​appelé​ ​Velvet.​ ​
c
​ ​p.​ ​228​ ​
Horse’s​ ​Neck​ ​apparu​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​98
Ramos​ ​Gin​ ​Fizz​ ​inventé​ ​par​ ​Henry​ ​C.​ ​Ramos​ ​à​ ​l’Imperial​ ​Cabinet​ ​Saloon​ ​à​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans.​ ​
c
​ ​p.117
Famille​ ​puff​ ​apparue​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​26​ ​
1890-1900
Bijou​ ​inventé​ ​au​ ​milieu​ ​des​ ​années​ ​1​ ​890​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.113
Stinger​ ​apparu​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1​ ​890​ ​aux​ ​États-Unis​ ​;​ ​
​ ​
​ ​initialement​ ​connu​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​Judge​ ​Cocktail.
​ ​c
​ ​p.​ ​21​ ​1
Famille​ ​highball​ ​inventée​ ​entre​ ​1​ ​890​ ​et​ ​1​ ​895,​ ​attribuée​ ​à​ ​Bradley​ ​Martin.​ ​
c
​ ​p.​ ​25​ ​
Daiquiri​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​898​ ​par​ ​un​ ​groupe​ ​d’ingénieurs,​ ​à​ ​l’hôtel​ ​Vénus​ ​de​ ​Santiago​ ​de​ ​Cuba.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​47
Bull’s​ ​Eye​ ​popularisé​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​249
1900-1910
Pisco​ ​Punch​ ​apparu​ ​à​ ​San​ ​Francisco​ ​vers​ ​1​ ​900.​ ​
c
​ ​p.​ ​200​ ​
Lone​ ​Tree​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​900​ ​et​ ​1​ ​904​ ​au​ ​Myopia​ ​Hunt​ ​Club​ ​à​ ​Hamilton​ ​(Massachusetts).​ ​
c
​ ​p.​ ​95​ ​
Clover​ ​Club​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​900​ ​et​ ​1​ ​908​ ​à​ ​l’hôtel​ ​Bellevue-Stratford​ ​de​ ​Philadelphie​ ​
​ ​
​ ​pour​ ​les​ ​membres​ ​du​ ​club​ ​du​ ​même​ ​nom​ ​.​ ​
c
​ ​p.116
Famille​ ​rickey​ ​inventée​ ​vers​ ​1​ ​900​ ​au​ ​Shoemaker’s​ ​à​ ​Washington,​ ​
​ ​
pour​ ​le​ ​colonel​ ​Joe​ ​Rickey.​ ​
c
​ ​p.​ ​26
Grasshopper​ ​apparu​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​des​ ​années​ ​1​ ​900​ ​aux​ ​États-Unis​ ​;​ ​attribué​ ​à​ ​Harry​ ​O’Brien​ ​
​ ​
​ ​du​ ​Palace​ ​Hotel​ ​de​ ​San​ ​Francisco.​ ​
c
​ ​p.​ ​245
Famille​ ​buck​ ​apparue​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​24
Dry​ ​Martini​ ​recette​ ​publiée​ ​pour​ ​la​ ​première​ ​fois​ ​en​ ​1​ ​904​ ​à​ ​Paris​ ​dans​ ​le​ ​livre​ ​American-Bar​ ​
​ ​
​ ​de​ ​Frank​ ​Newman.​ ​
c
​ ​p.​ ​92
Zaza​ ​atribué​ ​à​ ​Frank​ ​Newman​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​96
Rose​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​906​ ​par​ ​Johnny​ ​Mitta​ ​au​ ​Chatam​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​95
L’art​ ​du​ ​cocktail​ ​réussi
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Absinthe​ ​veilleuse​ ​inventée​ ​avant​ ​1​ ​908​ ​à​ ​Paris​ ​par​ ​Paul​ ​Geoffroy.​ ​
c
​ ​p.​ ​232
Tomate​ ​à​ ​l’absinthe​ ​inventée​ ​avant​ ​1​ ​908​ ​en​ ​France.​ ​
c
​ ​p.​ ​235
Jack​ ​Rose​ ​inventé​ ​à​ ​New​ ​York​ ​par​ ​Frank​ ​J.​ ​May.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​99
1910-1920
Ward​ ​Eight​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​91​ ​8​ ​et​ ​1​ ​922​ ​aux​ ​États-Unis,​ ​peut-être​ ​dans​ ​le​ ​8
e
​ ​district​ ​
​ ​de​ ​Washington​ ​qui​ ​porte​ ​ce​ ​même​ ​nom​ ​.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​34
Alexander​ ​la​ ​première​ ​version,​ ​à​ ​base​ ​de​ ​gin,​ ​est​ ​attribuée​ ​àHugo​ ​Ensslin​ ​à​ ​New​ ​York.​ ​
c
​ ​p.116
1920-1930
Pussy​ ​Foot​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​920​ ​par​ ​Robert​ ​Vermeire​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​267
Whiz-Bang​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​920​ ​par​ ​Tommy​ ​Burton​ ​au​ ​Sports’​ ​Club​ ​de​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​24
Mary​ ​Pickford​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​920​ ​et​ ​1​ ​926​ ​par​ ​Fred​ ​Kaufman​ ​à​ ​Cuba.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​61
Royal​ ​Highball​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​921​ ​par​ ​Frank​ ​Meier,​ ​pour​ ​l’ouverture​ ​du​ ​bar​ ​Cambon​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz.​ ​
c
​ ​p.​ ​226
Bloodhound​ ​introduit​ ​en​ ​1922​ ​à​ ​Londres​ ​par​ ​le​ ​duc​ ​de​ ​Manchester.​ ​
c
​ ​p.​ ​90
Florida​ ​popularisé​ ​en​ ​1​ ​922​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​250
Monkey​ ​Gland​ ​inventé​ ​avant​ ​1​ ​922​ ​par​ ​Harry​ ​McElhone.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​09
Paradise​ ​popularisé​ ​en​ ​1​ ​922​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.110
Queen​ ​Cocktail​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​922​ ​par​ ​Harry​ ​Craddock​ ​à​ ​New​ ​York.​ ​
c
​ ​p.110
Side-Car​ ​inventé​ ​en​ ​France​ ​et​ ​introduit​ ​à​ ​Londres​ ​par​ ​McGarry,​ ​
​ ​
le​ ​chef-barman​ ​du​ ​Buck’s​ ​Club.​ ​
c
​ ​p.​ ​201
Scoff-Law​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​924​ ​par​ ​Jock​ ​au​ ​Harry’s​ ​Bar​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​23
Mimosa​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​925​ ​à​ ​Paris,​ ​et​ ​attribué​ ​au​ ​bar​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz.​ ​
c
​ ​p.​ ​225
Blue​ ​Bird​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​927​ ​par​ ​Frank​ ​Meier.​ ​
c
​ ​p.​ ​98
Olympic​ ​inventé​ ​avant​ ​1​ ​927​ ​par​ ​Frank​ ​Meier​ ​au​ ​bar​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​203
Claridge​ ​inventé​ ​avant​ ​1​ ​927​ ​par​ ​Léon,​ ​barman​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Claridge​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​91
Acacias​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​928​ ​par​ ​mademoiselle​ ​Doudjam​ ​pour​ ​un​ ​concours
​ ​
​ ​de​ ​cocktails​ ​amateur​ ​à​ ​Biarritz.​ ​
c
​ ​p.112
Cuba​ ​libre​ ​première​ ​mention​ ​en​ ​1​ ​928​ ​par​ ​Basil​ ​Woon,​ ​dans​ ​When​ ​It’s​ ​Cocktail​ ​Time​ ​in​ ​Cuba.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​46
Americano​ ​popularisé​ ​en​ ​France.​ ​
c
​ ​p.​ ​233
Frozen​ ​Daiquiri​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​928​ ​et​ ​1​ ​930​ ​par​ ​Constantino​ ​Ribalaigua​ ​Vert​ ​au​ ​Florida​ ​à​ ​Cuba.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​48
Negroni​ ​popularisé​ ​à​ ​Paris​ ​sous​ ​différents​ ​noms​ ​(Cardinale,​ ​Camparinete…).​ ​
c
​ ​p.​ ​235
Alfonso​ ​popularisé​ ​en​ ​France​ ​pendant​ ​la​ ​visite​ ​du​ ​roi​ ​d’Espagne​ ​Alphonse​ ​III​ ​à​ ​Deauville.​ ​
c
​ ​p.21​ ​6
Commodore​ ​apparu​ ​aux​ ​États-Unis​ ​;​ ​attribué​ ​à​ ​Phil​ ​Gross​ ​qui​ ​officiait​ ​à​ ​Cincinnati.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​25
Depth​ ​Bomb​ ​inventé​ ​en​ ​Angleterre.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​97
Mojito​ ​apparu​ ​à​ ​Cuba​ ​en​ ​1​ ​929​ ​;​ ​en​ ​version​ ​sans​ ​bitters​ ​ou​ ​avec​ ​bitters​ ​(Mojito​ ​Criollo).​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​51
White​ ​Lady​ ​apparu​ ​à​ ​Londres​ ​en​ ​1​ ​930,​ ​attribué​ ​à​ ​Harry​ ​Craddock​ ​au​ ​Savoy​ ​Hotel.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​06
1930-1940
Macca​ ​inventé​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1​ ​930​ ​en​ ​France.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​01
Bee’s​ ​Knees​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​930​ ​et​ ​1​ ​936​ ​par​ ​Frank​ ​Meier​ ​au​ ​bar​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.112
Red​ ​Lion​ ​Arthur​ ​A.​ ​Tarling​ ​remporte​ ​le​ ​1
er
​ ​prix​ ​de​ ​la​ ​British​ ​Empire​ ​Competition​ ​
à​ ​Londres​ ​en​ ​1​ ​933.​ ​
c
​ ​p.111
Black​ ​Rose​ ​inventé​ ​avant​ ​1​ ​936​ ​par​ ​Frank​ ​Meier​ ​au​ ​bar​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​44
Green​ ​Hat​ ​inventé​ ​avant​ ​1​ ​936​ ​par​ ​Frank​ ​Meier​ ​au​ ​bar​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​00
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Highbinder​ ​inventé​ ​avant​ ​1​ ​936​ ​par​ ​Frank​ ​Meier​ ​au​ ​bar​ ​de​ ​l’hôtel​ ​Ritz​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​209
B​ ​&​ ​B​ ​apparu​ ​probablement​ ​en​ ​1​ ​937​ ​à​ ​New​ ​York​ ​;​ ​attribué​ ​au​ ​Club​ ​21​ ​.​ ​
c
​ ​p.​ ​203
Bloody​ ​Mary​ ​première​ ​publication​ ​de​ ​la​ ​recette​ ​en​ ​1​ ​939,​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​86
Floridita​ ​Daiquiri​ ​inventé​ ​par​ ​Benjamin​ ​Orbon​ ​au​ ​Florida​ ​à​ ​Cuba​ ​;​ ​initialement​ ​
​ ​
connu​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​Daiquiri​ ​n​ ​3.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​48
Pearl​ ​Diver​ ​inventé​ ​par​ ​Don​ ​The​ ​Beachcomber​ ​en​ ​Californie.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​62
Zombie​ ​inventé​ ​par​ ​Don​ ​The​ ​Beachcomber​ ​en​ ​Californie.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​65
1940-1950
Hemingway​ ​Special​ ​inventé​ ​inventé​ ​au​ ​El​ ​Floridita​ ​à​ ​Cuba​ ​pour​ ​Ernest​ ​Hemingw​ ​ay.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​49
Pink​ ​Daiquiri​ ​inventé​ ​au​ ​El​ ​Floridita​ ​à​ ​Cuba​ ​;​ ​initialement​ ​connu​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​Daiquiri​ ​n​ ​5.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​52
El​ ​Diablo​ ​première​ ​publication​ ​de​ ​la​ ​recette​ ​à​ ​la​ ​fin​ ​des​ ​années​ ​1​ ​940​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​75
Hurricane​ ​inventé​ ​au​ ​Pat​ ​O’Brien​ ​à​ ​La​ ​Nouvelle-Orléans.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​60
Screwdriver​ ​inventé​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1​ ​940​ ​par​ ​un​ ​groupe​ ​d’Américains​ ​à​ ​Ankara​ ​en​ ​Turquie.​ ​
c
​ ​p.​ ​82
Moscow​ ​Mule​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​941​ ​probablement​ ​au​ ​restaurant​ ​le​ ​Cock’n’Bull​ ​à​ ​Hollyw​ ​ood.​ ​
c
​ ​p.​ ​73​ ​
Mai​ ​Tai​ ​inventé​ ​par​ ​Trader​ ​Vic​ ​en​ ​1​ ​944​ ​;​ ​recette​ ​gardée​ ​secrète​ ​jusque​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​950.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​50
Scorpion​ ​publication​ ​en​ ​1​ ​946​ ​de​ ​la​ ​recette​ ​par​ ​Trader​ ​Vic,​ ​
​ ​
​ ​qui​ ​l’a​ ​inventé​ ​à​ ​Oakland​ ​(Californie).​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​64
Banana​ ​Daiquiri​ ​Premier​ ​prix​ ​d’une​ ​compétition​ ​à​ ​l’Hôtel​ ​Pierre​ ​
​ ​
à​ ​New​ ​York​ ​en​ ​1​ ​946​ ​;​ ​inventé​ ​par​ ​Don​ ​Ramon.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​58
Vodka​ ​Martini​ ​apparu​ ​dès​ ​1​ ​946​ ​au​ ​Stork​ ​Club​ ​de​ ​New​ ​York.​ ​
c
​ ​p.​ ​67
Bellini​ ​inventé​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​940​ ​au​ ​Harry’s​ ​Bar​ ​de​ ​Venise​ ​par​ ​Arrigo​ ​Cipriani.​ ​
c
​ ​p.​ ​224
Irish​ ​Coffee​ ​initié​ ​en​ ​1​ ​947​ ​par​ ​le​ ​chef​ ​Joe​ ​Sheridan​ ​à​ ​l’aéroport​ ​Shannon​ ​en​ ​Irlande.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​39
1950-1960
Doctor​ ​Funk​ ​inventé​ ​par​ ​Don​ ​The​ ​Beachcomber​ ​en​ ​Californie.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​48
Piña​ ​Colada​ ​apparue​ ​au​ ​milieu​ ​des​ ​années​ ​1​ ​950​ ​à​ ​Porto​ ​Rico​ ​;​ ​
​ ​
​ ​attribuée​ ​à​ ​Ramon​ ​Marrero​ ​Perez,​ ​barman​ ​à​ ​l’Hotel​ ​Caribe​ ​Hilton.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​62
Tamanaco​ ​Dry​ ​inventé​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1​ ​950​ ​par​ ​Jacques​ ​Hébrard​ ​
​ ​
​ ​à​ ​l’hôtel​ ​Tamanaco​ ​à​ ​Caracas​ ​;​ ​initialement​ ​connu​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​Jack’artini.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​06
Kir​ ​nouveau​ ​nom​ ​donné​ ​en​ ​1​ ​951​ ​au​ ​blanc-cassis​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​904​ ​à​ ​Dijon.​ ​
c
​ ​p.​ ​234
Margarita​ ​a​ ​commencé​ ​son​ ​ascension​ ​fulgurante​ ​dès​ ​son​ ​arrivée​ ​aux​ ​États-Unis​ ​en​ ​1​ ​953.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​76
Black​ ​Russian​ ​première​ ​mention​ ​aux​ ​États-Unis​ ​en​ ​1​ ​956.​ ​
c
​ ​p.​ ​84
Golden​ ​Dream​ ​inventé​ ​par​ ​Le​ ​Roy​ ​Sharon​ ​pour​ ​la​ ​USA​ ​West​ ​Coast​ ​Cocktail​ ​Competition​ ​en​ ​1​ ​959.​ ​
c
​ ​p.​ ​244
1960-1970
Cape​ ​Codder​ ​apparu​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1​ ​960​ ​à​ ​Baltimore​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​69
Blue​ ​Lagoon​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​960​ ​par​ ​Andy​ ​McElhone​ ​au​ ​Harry’s​ ​Bar​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​68
Harvey​ ​Wallbanger​ ​apparu​ ​entre​ ​1​ ​968​ ​et​ ​1​ ​970​ ​en​ ​Californie.​ ​
c
​ ​p.​ ​79
Tequila​ ​Sunrise​ ​popularisé​ ​par​ ​le​ ​groupe​ ​The​ ​Rolling​ ​Stones​ ​lors​ ​
​ ​
de​ ​sa​ ​tournée​ ​aux​ ​États-Unis​ ​en​ ​1​ ​972.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​86
Bossa​ ​Nova​ ​inventé​ ​par​ ​Cecil​ ​E.​ ​Roberts​ ​à​ ​l’hôtel​ ​Nassau​ ​Beach​ ​aux​ ​Bahamas.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​58
Joe​ ​Kanoo​ ​inventé​ ​par​ ​D.R.​ ​Lunan​ ​à​ ​l’hôtel​ ​Sheraton​ ​de​ ​Kingston​ ​;​ ​
​ ​
​ ​initialement​ ​connu​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​Jonkanoo​ ​Screwdriver.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​61
Montego​ ​Bay​ ​inventé​ ​par​ ​Trader​ ​Vic.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​51
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1970-1980
Blue​ ​Hawaiian​ ​inventé​ ​au​ ​début​ ​des​ ​années​ ​1​ ​970​ ​aux​ ​États-Unis.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​62
1980-1990
Apple​ ​Sunrise​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​980​ ​par​ ​Charles​ ​Schumann​ ​à​ ​Munich.​ ​
c
​ ​p.​ ​201
Midnight​ ​Moon​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​982​ ​par​ ​Colin​ ​Peter​ ​Field​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​228
Aristo​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​984​ ​par​ ​Duschan​ ​Tistler​ ​à​ ​Passau​ ​en​ ​Allemagne.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​56
Carol​ ​Channing​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​984​ ​par​ ​Dick​ ​Bradsell​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​21​ ​7
Creativity​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​984​ ​par​ ​Peter​ ​Roth​ ​à​ ​Zurich.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​25
Lady​ ​Killer​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​984​ ​par​ ​Peter​ ​Roth​ ​au​ ​Kronenhalle​ ​Bar​ ​à​ ​Zurich.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​08
Basic​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​986​ ​par​ ​Duschan​ ​Tistler​ ​à​ ​Passau​ ​en​ ​Allemagne.​ ​
c
​ ​p.​ ​237
Long​ ​Island​ ​Iced​ ​Tea​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​980​ ​et​ ​1​ ​987​ ​au​ ​Balboa​ ​Café​ ​à​ ​San​ ​Francisco.​ ​
c
​ ​p.​ ​73
Purple​ ​Hooter​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​980​ ​et​ ​1​ ​987​ ​au​ ​Balboa​ ​Café​ ​à​ ​San​ ​Francisco.​ ​
c
​ ​p.​ ​74
Sex​ ​on​ ​the​ ​Beach​ ​#​ ​2​ ​inventé​ ​entre​ ​1​ ​980​ ​et​ ​1​ ​987​ ​au​ ​Balboa​ ​Café​ ​à​ ​San​ ​Francisco.​ ​
c
​ ​p.​ ​83
Bramble​ ​inventé​ ​par​ ​Dick​ ​Bradsell​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​98
Fuzzy​ ​Navel​ ​apparu​ ​à​ ​San​ ​Francisco​ ​;​ ​attribué​ ​au​ ​Pat​ ​O’Shea’s​ ​Mad​ ​Hatter.​ ​
c
​ ​p.​ ​241
Depuis​ ​1990​ ​
Black​ ​Widow​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​992​ ​à​ ​New​ ​York​ ​par​ ​Dale​ ​DeGroff,​ ​auteur​ ​de​ ​The​ ​Craft​ ​of​ ​the​ ​Cocktail.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​66
Woo​ ​Woo​ ​inventé​ ​avant​ ​1​ ​993​ ​au​ ​Julie’s​ ​Supper​ ​Club​ ​à​ ​San​ ​Francisco.​ ​
c
​ ​p.​ ​83
Apple​ ​Pilar​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​994​ ​par​ ​Colin​ ​Peter​ ​Field​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​248
Serendipiti​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​994​ ​par​ ​Colin​ ​Peter​ ​Field​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​227
Añejo​ ​Highball​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​995​ ​par​ ​Dale​ ​DeGroff​ ​à​ ​New​ ​York,​ ​auteur​ ​de​ ​The​ ​Craft​ ​of​ ​the​ ​Cocktail.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​43
Burgos​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​995​ ​par​ ​Colin​ ​Peter​ ​Field​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​205
Ginger​ ​Champagne​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​995​ ​par​ ​Colin​ ​Peter​ ​Field​ ​à​ ​Paris​ ​(ou​ ​Benderitter).​ ​
c
​ ​p.​ ​21​ ​8
Beam​ ​Me​ ​Up​ ​Scotty​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​996​ ​par​ ​Willi​ ​Haase​ ​au​ ​Hudson​ ​Bar​ ​à​ ​Berlin.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​32
Cable​ ​Car​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​996​ ​à​ ​San​ ​Francisco​ ​par​ ​Tony​ ​Abou-Ganim​ ​.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​45
Dusty​ ​Rose​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​996​ ​à​ ​New​ ​York​ ​par​ ​Dale​ ​DeGroff,​ ​auteur​ ​de​ ​The​ ​Craft​ ​of​ ​the​ ​Cocktail.​ ​
c
​ ​p.​ ​244
Tropicana​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​996​ ​par​ ​Willi​ ​Haase​ ​au​ ​Hudson​ ​Bar​ ​à​ ​Berlin.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​64
Fiesta​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​997​ ​par​ ​Colin​ ​Peter​ ​Field​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​65
Espresso​ ​Martini​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​998​ ​par​ ​Dick​ ​Bradsell​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​71​ ​
Just​ ​Try​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​998​ ​par​ ​Mauro​ ​Mahjoub​ ​au​ ​Negroni​ ​Bar​ ​à​ ​Munich.​ ​
c
p.115
Agave​ ​Punch​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​999​ ​à​ ​New​ ​York​ ​par​ ​Dale​ ​DeGroff,​ ​auteur​ ​de​ ​The​ ​Craft​ ​of​ ​the​ ​Cocktail.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​81
Baccarat​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​999​ ​par​ ​Peter​ ​Roth​ ​à​ ​Zurich.​ ​
c
p.1​ ​57
Breakfast​ ​Martini​ ​inventé​ ​en​ ​1​ ​999​ ​à​ ​Londres​ ​par​ ​Salvatore​ ​Calabrese,​ ​auteur​ ​de​ ​Classic​ ​Cocktails.​ ​
c
​ ​p.​ ​98
Betty​ ​Blue​ ​inventé​ ​en​ ​2000​ ​par​ ​Mauro​ ​Mahjoub​ ​au​ ​Negroni​ ​Bar​ ​à​ ​Munich.​ ​
c
​ ​p.​ ​84
G.G.​ ​inventé​ ​en​ ​2000​ ​à​ ​Londres​ ​par​ ​Salvatore​ ​Calabrese,​ ​auteur​ ​de​ ​Classic​ ​Cocktails.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​01
Apple​ ​Martini​ ​apparu​ ​vers​ ​2000​ ​aux​ ​États-Unis​ ​(variante​ ​européenne​ ​présentée​ ​en​ ​recette).​ ​
c
​ ​p.​ ​78
Russian​ ​Spring​ ​Punch​ ​inventé​ ​entre​ ​2000​ ​et​ ​2003​ ​par​ ​Dick​ ​Bradsell​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​226
Treacle​ ​inventé​ ​entre​ ​2000​ ​et​ ​2003​ ​par​ ​Dick​ ​Bradsell​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​43
Clockwork​ ​Orange​ ​inventé​ ​en​ ​2001​ ​par​ ​Colin​ ​Peter​ ​Field​ ​à​ ​Paris.​ ​
c
​ ​p.​ ​70
Delmarva​ ​inventé​ ​en​ ​2001​ ​à​ ​Los​ ​Angeles​ ​par​ ​Ted​ ​Haigh,​ ​
​ ​
​ ​connu​ ​sous​ ​le​ ​pseudonyme​ ​de​ ​«​ ​Dr.​ ​Cocktail​ ​».​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​34
Jam​ ​Daiquiri​ ​inventé​ ​en​ ​2001​ ​par​ ​Rafael​ ​Ballesteros​ ​à​ ​Valence​ ​(Espagne).​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​60
Meringue​ ​inventé​ ​en​ ​2001​ ​par​ ​Ted​ ​Haigh​ ​à​ ​Los​ ​Angeles.​ ​
c
​ ​p.​ ​221
Un​ ​aperçu​ ​chronologique
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Evolution​ ​inventé​ ​en​ ​2002​ ​par​ ​Rafael​ ​Ballesteros​ ​à​ ​Valence​ ​(Espagne).​ ​
c
​ ​p.114
Francis​ ​the​ ​Mule​ ​inventé​ ​en​ ​2002​ ​par​ ​Ted​ ​Haigh​ ​à​ ​Los​ ​Angeles.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​26
Gotham​ ​inventé​ ​en​ ​2002​ ​à​ ​Seattle,​ ​Washington,​ ​par​ ​Robert​ ​Hess,​ ​
​ ​également​ ​connu​ ​sous​ ​le​ ​pseudonyme​ ​de​ ​«​ ​Drinkboy​ ​».​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​94
Jaizkibel​ ​inventé​ ​en​ ​2002​ ​par​ ​Rafael​ ​Ballesteros​ ​à​ ​Valence​ ​(Espagne).​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​00
Twistin​ ​inventé​ ​en​ ​2002​ ​par​ ​Peter​ ​Roth​ ​à​ ​Zurich.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​36
European​ ​Beauty​ ​inventé​ ​en​ ​2003​ ​par​ ​Rafael​ ​Ballesteros​ ​à​ ​Valence​ ​(Espagne).​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​20
Hondarribia​ ​inventé​ ​en​ ​2003​ ​par​ ​Rafael​ ​Ballesteros​ ​à​ ​Valence​ ​(Espagne).​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​21
Lemony​ ​Snicket​ ​inventé​ ​en​ ​2003​ ​par​ ​Ted​ ​Haigh​ ​à​ ​Los​ ​Angeles.​ ​
c
​ ​p.115
Cosmopolitan​ ​inventé​ ​au​ ​Julie’s​ ​Supper​ ​Club​ ​à​ ​San​ ​Fransisco.​ ​
c
​ ​p.​ ​64​ ​
Playa​ ​del​ ​Mar​ ​inventé​ ​au​ ​Navajoe​ ​Joe​ ​à​ ​Londres.​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​85
Créations​ ​de​ ​Fernando​ ​Castellon
1997​ ​Maxim’s​ ​Coffee​ ​
(à​ ​Bruxelles)
​ ​
c
​ ​p.​ ​21​ ​3​ ​
1999​ ​Apple​ ​Sparkle​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​248​ ​
​ ​Chocolate​ ​Bliss​ ​
(à​ ​Londres)
​ ​
c
​ ​p.​ ​204
​ ​Mango​ ​Sparkle​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​251
2000​ ​Asian​ ​Passion​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​249
​ ​Dee-Light​ ​
(à​ ​Sydney)
​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​97
​ ​El​ ​Ultimo​ ​
(à​ ​Bogota)
​ ​
c
​ ​p.​ ​202
​ ​Passion​ ​Cooler​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​251
2001​ ​Amber​ ​Tw​ ​ist​ ​
(à​ ​Séoul)
​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​94
2002​ ​Cassisina​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​70​ ​
​ ​Cranberry​ ​Colada​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​256​ ​
​ ​Milky​ ​Mango​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​265
​ ​My​ ​Sky​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​257
​ ​Planter’s​ ​Punchless​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​252
​ ​Purple​ ​Pash​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​252
​ ​Redw​ ​ood​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​1​ ​42
2003​ ​Berry​ ​Blush​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​68
​ ​Bounty​ ​Boat​ ​
(en​ ​France)
​ ​
c
​ ​p.​ ​204
​ ​De​ ​nombreuses​ ​recettes​ ​sans​ ​alcool​ ​de​ ​cet​ ​ouvrage​ ​
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Les​ ​eaux-de-vie
Nombreuses​ ​et​ ​variées​ ​sont​ ​les​ ​eaux-de-vie​ ​qui​ ​
servent​ ​de​ ​base​ ​à​ ​la​ ​préparation​ ​des​ ​cocktails.​ ​
Elles​ ​sont​ ​présentées​ ​en​ ​suivant​ ​le​ ​même​ ​ordre​ ​
que​ ​dans​ ​les​ ​chapitres​ ​de​ ​recettes​ ​:​ ​eaux-de-vie​ ​
de​ ​céréales,​ ​puis​ ​eaux-de-vie​ ​de​ ​plantes​ ​et,​ ​enfin,​ ​
eaux-de-vie​ ​de​ ​vin.
Pour​ ​plus​ ​de​ ​précisions,​ ​on​ ​pourra​ ​se​ ​reporter​ ​au​ ​
chapitre​ ​consacré​ ​à​ ​leur​ ​élaboration​ ​(
x
​ ​p.​ ​290).​ ​
Vodka​ ​
Cet​ ​alcool​ ​blanc​ ​est​ ​obtenu​ ​par​ ​distil-
lation​ ​d’un​ ​jus​ ​fermenté​ ​principalement​ ​à​ ​base​ ​
de​ ​pomme​ ​de​ ​terre,​ ​de​ ​seigle​ ​ou​ ​encore​ ​d’un​ ​
mélange​ ​de​ ​céréales.​ ​Le​ ​degré​ ​de​ ​96​ ​%​ ​Vol.​ ​
obtenu​ ​après​ ​distillation​ ​entraîne​ ​la​ ​perte​ ​de​ ​
la​ ​quasi-totalité​ ​des​ ​arômes​ ​provenant​ ​de​ ​
la​ ​matière​ ​première​ ​utilisée.​ ​La​ ​filtration​ ​permet​ ​
de​ ​réduire​ ​encore​ ​la​ ​présence​ ​des​ ​arômes​ ​rési-
duels.​ ​Le​ ​degré​ ​alcoolique​ ​est​ ​ensuite​ ​réduit​ ​à​ ​
40​ ​%​ ​Vol.​ ​par​ ​adjonction​ ​d’eau.​ ​La​ ​vodka​ ​est​ ​qua-
lifiée,​ ​à​ ​juste​ ​titre,​ ​d’alcool​ ​neutre.​ ​Mais​ ​certaines​ ​
vodkas,​ ​peu​ ​utilisées​ ​dans​ ​les​ ​cocktails,​ ​sont​ ​
aromatisées​ ​avec​ ​des​ ​fruits​ ​ou​ ​des​ ​plantes.​ ​C’est​ ​le​ ​
cas​ ​des​ ​vodkas​ ​aromatisées​ ​au​ ​citron,​ ​au​ ​cassis​ ​ou​ ​
à​ ​l’herbe​ ​de​ ​bison.
Gin​ ​
Cette​ ​eau-de-vie​ ​obtenue,​ ​en​ ​général,​ ​à​ ​par-
tir​ ​de​ ​céréales​ ​est​ ​à​ ​la​ ​base​ ​de​ ​nombreux​ ​cocktails.​ ​
Le​ ​gin​ ​ordinaire​ ​est​ ​un​ ​alcool​ ​neutre​ ​aromatisé​ ​
avec​ ​un​ ​extrait​ ​de​ ​genièvre.
j
​ ​London​ ​gin​ ​Le​ ​London​ ​gin,​ ​qui​ ​peut​ ​être​ ​pro-
duit​ ​partout​ ​dans​ ​le​ ​monde,​ ​est​ ​distillé​ ​avec​ ​des​ ​
baies​ ​de​ ​genièvre​ ​et​ ​d’autres​ ​aromates​ ​(racines​ ​
d’angélique,​ ​graines​ ​de​ ​coriandre,​ ​etc.).​ ​
j
​ ​Plymouth​ ​gin​ ​Ce​ ​gin​ ​est,​ ​lui​ ​aussi,​ ​distillé​ ​avec​ ​
des​ ​baies​ ​de​ ​genièvre​ ​et​ ​d’autres​ ​aromates,​ ​mais​ ​il​ ​
ne​ ​peut​ ​être​ ​élaboré​ ​qu’à​ ​Plymouth​ ​en​ ​Angleterre.
Whiskys​ ​écossais​ ​
Pour​ ​être​ ​qualifié​ ​d’écos-
sais,​ ​le​ ​whisky​ ​doit​ ​être​ ​produit​ ​en​ ​Écosse​ ​et​ ​y​ ​
avoir​ ​vieilli​ ​au​ ​minimum​ ​trois​ ​ans​ ​en​ ​barrique.​ ​
j
​ ​Scotch​ ​whisky​ ​(single​ ​malt)​ ​Le​ ​single​ ​malt​ ​est​ ​éla-
boré​ ​à​ ​partir​ ​d’orge​ ​maltée​ ​uniquement,​ ​dont​ ​une​ ​
partie​ ​a​ ​été​ ​séchée​ ​sur​ ​un​ ​feu​ ​de​ ​tourbe.​ ​Après​ ​une​ ​
double​ ​distillation,​ ​il​ ​subit​ ​un​ ​vieillissement​ ​en​ ​
barrique​ ​pendant​ ​au​ ​moins​ ​trois​ ​ans.​ ​Les​ ​arômes​ ​
du​ ​malt​ ​sont​ ​plus​ ​complexes​ ​que​ ​ceux​ ​du​ ​blend.​ ​
j
​ ​Scotch​ ​whisky​ ​(blend)​ ​Le​ ​blend​ ​résulte​ ​d’un​ ​mé-
lange​ ​de​ ​«​ ​malt​ ​whisky​ ​»​ ​(whisky​ ​de​ ​malt)​ ​et​ ​de​ ​
«​ ​grain​ ​whisky​ ​»​ ​(whisky​ ​de​ ​grain).​ ​Il​ ​est​ ​plus​ ​léger​ ​
en​ ​goût​ ​que​ ​le​ ​whisky​ ​de​ ​malt.​ ​
Whiskeys​ ​irlandais​ ​
Parmi​ ​les​ ​whiskeys​ ​
irlandais,​ ​on​ ​distingue​ ​le​ ​«​ ​pure​ ​pot​ ​still​ ​»,​ ​issu​ ​
d’un​ ​mélange​ ​d’orge​ ​maltée​ ​et​ ​d’orge​ ​non​ ​mal-
tée,​ ​et​ ​le​ ​«​ ​single​ ​grain​ ​»​ ​à​ ​base​ ​d’autres​ ​céréales.​ ​
Après​ ​une​ ​triple​ ​distillation,​ ​l’Irish​ ​whiskey​ ​
subit​ ​un​ ​vieillissement​ ​de​ ​trois​ ​ans.​ ​
Whiskeys​ ​américains​ ​
De​ ​nombreuses​ ​
recettes​ ​de​ ​cocktails​ ​ont​ ​pour​ ​base​ ​un​ ​bourbon,​ ​
Les​ ​ingrédients​ ​
du​ ​bar
Qu’ils​ ​soient​ ​alcoolisés​ ​ou​ ​non,​ ​l’ensemble​ ​des​ ​composants​ ​utilisés​ ​pour​ ​la​ ​préparation​ ​
des​ ​recettes​ ​proposées​ ​dans​ ​ce​ ​livre​ ​sont​ ​présentés​ ​ici,​ ​selon​ ​leur​ ​nature.​ ​
Sans​ ​oublier​ ​les​ ​éléments​ ​de​ ​décoration,​ ​toujours​ ​très​ ​appréciés,​ ​et​ ​les​ ​glaçons,​ ​
dont​ ​le​ ​rôle​ ​est​ ​primordial.​ ​En​ ​fin​ ​de​ ​chapitre​ ​figure​ ​un​ ​tableau​ ​récapitulatif​ ​
de​ ​tous​ ​les​ ​ingrédients,​ ​répartis​ ​en​ ​fonction​ ​des​ ​besoins​ ​des​ ​différents​ ​utilisateurs​ ​:​ ​
débutant,​ ​amateur​ ​ou​ ​professionnel.
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rhum​ ​agricole​ ​est​ ​le​ ​plus​ ​aromatique​ ​des​ ​rhums.​ ​
Celui​ ​de​ ​la​ ​Martinique​ ​bénéficie​ ​d’une​ ​appella-
tion​ ​d’origine​ ​contrôlée​ ​(AOC).​ ​Selon​ ​la​ ​durée​ ​de​ ​
son​ ​vieillissement,​ ​le​ ​rhum​ ​agricole,​ ​comme​ ​les​ ​
divers​ ​rhums​ ​de​ ​sucrerie,​ ​peut​ ​être​ ​blanc,​ ​ambré,​ ​
vieux,​ ​etc.​ ​
j
​ ​Cachaça​ ​Cette​ ​eau-de-vie​ ​brésilienne​ ​est​ ​pro-
duite​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​mélasse​ ​ou​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​canne​ ​à​ ​
sucre.​ ​C’est​ ​pourquoi​ ​l’on​ ​trouve​ ​des​ ​variétés​ ​de​ ​
cachaça​ ​qui​ ​se​ ​rapprochent​ ​des​ ​rhums​ ​agricoles.
Tequila​ ​
La​ ​tequila​ ​est​ ​une​ ​eau-de-vie​ ​mexicaine,​ ​
élaborée​ ​à​ ​partir​ ​d’une​ ​plante​ ​tropicale,​ ​l’agave.​ ​Le​ ​
mot​ ​tequila​ ​employé​ ​seul​ ​désigne​ ​une​ ​tequila​ ​mixte​ ​
comprenant​ ​au​ ​minimum​ ​51​ ​%​ ​d’agave.​ ​La​ ​tequi-
la​ ​100​ ​%​ ​agave​ ​est​ ​élaborée​ ​uniquement​ ​à​ ​partir​ ​
de​ ​la​ ​variété​ ​d’agave​ ​A.​ ​tequilana​ ​Weber​ ​bleue.​ ​Les​ ​
termes​ ​«​ ​gold​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​joven​ ​abocado​ ​»​ ​désignent​ ​une​ ​
tequila​ ​colorée​ ​et​ ​adoucie.
j
​ ​Tequila​ ​blanco​ ​La​ ​tequila​ ​blanco​ ​(ou​ ​silver)​ ​n’a​ ​
subi​ ​aucun​ ​vieillissement.
j
​ ​Tequila​ ​reposado​ ​Elle​ ​est​ ​restée​ ​au​ ​moins​ ​deux​ ​
mois​ ​en​ ​foudre​ ​ou​ ​en​ ​barique.
j
​ ​Tequila​ ​añejo​ ​Elle​ ​a​ ​subi​ ​un​ ​vieillissement​ ​
d’au​ ​moins​ ​un​ ​an​ ​en​ ​barrique.​ ​Le​ ​vieillissement​ ​
dépasse​ ​rarement​ ​les​ ​huit​ ​à​ ​dix​ ​ans,​ ​car​ ​le​ ​goût​ ​
amer​ ​de​ ​l’eau-de-vie​ ​s’amplifie​ ​avec​ ​le​ ​temps.
Brandys​ ​
j
​ ​Cognac​ ​Plus​ ​connu​ ​dans​ ​de​ ​nom-
c
​ ​Une​ ​publicité​ ​pour​ ​le​ ​rhum​ ​Old​ ​St.​ ​Croix,​ ​parue​ ​
dans​ ​un​ ​numéro​ ​de​ ​1943​ ​du​ ​magazine​ ​américain​ ​Life.
un​ ​rye​ ​whiskey​ ​ou​ ​un​ ​Tennessee​ ​whiskey.​ ​
j
​ ​Straight​ ​bourbon​ ​Le​ ​straight​ ​bourbon,​ ​élaboré​ ​à​ ​
partir​ ​d’un​ ​mélange​ ​de​ ​céréales​ ​où​ ​le​ ​maïs​ ​est​ ​ma-
joritaire,​ ​ne​ ​peut​ ​être​ ​produit​ ​qu’aux​ ​États-Unis.​ ​
Après​ ​double​ ​ou​ ​triple​ ​distillation,​ ​il​ ​doit​ ​vieillir​ ​
au​ ​moins​ ​deux​ ​ans​ ​dans​ ​des​ ​barriques​ ​neuves,​ ​
brûlées​ ​à​ ​l’intérieur.​ ​
j
​ ​Straight​ ​rye​ ​Ce​ ​whiskey​ ​américain​ ​est​ ​élaboré​ ​
comme​ ​le​ ​straight​ ​bourbon,​ ​mais​ ​la​ ​céréale​ ​domi-
nante​ ​est​ ​le​ ​seigle.​ ​
j
​ ​Straight​ ​Tennessee​ ​whiskey​ ​Ce​ ​whiskey​ ​est​ ​élabo-
ré​ ​à​ ​partir​ ​d’un​ ​mélange​ ​de​ ​céréales​ ​dont​ ​l’une​ ​est​ ​
majoritaire​ ​(maïs​ ​en​ ​général).​ ​Il​ ​doit​ ​être​ ​produit​ ​
dans​ ​l’État​ ​du​ ​Tennessee.​ ​Après​ ​une​ ​double​ ​distil-
lation,​ ​l’eau-de-vie​ ​obtenue​ ​est​ ​filtrée​ ​sur​ ​charbon​ ​
de​ ​bois​ ​d’érable,​ ​afin​ ​d’atténuer​ ​certains​ ​arômes,​ ​
puis​ ​vieillit​ ​au​ ​minimum​ ​deux​ ​ans​ ​dans​ ​des​ ​bar-
riques​ ​neuves.​ ​
j
​ ​Canadian​ ​whisky​ ​Le​ ​whisky​ ​canadien​ ​est​ ​élabo-
ré​ ​à​ ​partir​ ​d’un​ ​mélange​ ​de​ ​céréales​ ​(où​ ​domine​ ​
généralement​ ​le​ ​seigle).​ ​Après​ ​une​ ​distillation​ ​
simple,​ ​il​ ​vieillit​ ​pendant​ ​au​ ​moins​ ​trois​ ​ans.​ ​
Le​ ​whisky​ ​produit​ ​au​ ​Canada​ ​est​ ​commercialisé​ ​
sous​ ​plusieurs​ ​dénominations​ ​:​ ​Canadian​ ​whisky,​ ​
Canadian​ ​rye​ ​whisky,​ ​ou​ ​simplement​ ​rye​ ​whisky.​ ​
Mais​ ​l’expression​ ​«​ ​straight​ ​rye​ ​»​ ​est​ ​réservée​ ​au​ ​
rye​ ​whiskey​ ​produit​ ​aux​ ​États-Unis.
Rhums​ ​
j
​ ​Rhum​ ​cubain​ ​Ce​ ​rhum​ ​est​ ​élaboré​ ​de​ ​la​ ​
même​ ​façon​ ​que​ ​le​ ​rhum​ ​portoricain,​ ​mais​ ​il​ ​est​ ​
produit​ ​à​ ​Cuba,​ ​d’où​ ​le​ ​processus​ ​de​ ​fabrication​ ​est​ ​
originaire.​ ​
j
​ ​Rhum​ ​portoricain​ ​Ce​ ​rhum,​ ​de​ ​type​ ​hispa-
nique,​ ​est​ ​élaboré​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​mélasse,​ ​sous-​ ​
produit​ ​du​ ​raffinage​ ​du​ ​sucre​ ​de​ ​canne.​ ​Le​ ​rhum​ ​
portoricain,​ ​distillé​ ​en​ ​colonnes​ ​multiples,​ ​est​ ​filtré​ ​
afin​ ​d’obtenir​ ​un​ ​goût​ ​léger,​ ​peu​ ​marqué.​ ​
j
​ ​Rhum​ ​jamaïcain​ ​Ce​ ​rhum,​ ​également​ ​issu​ ​de​ ​
mélasse​ ​de​ ​canne​ ​à​ ​sucre,​ ​et​ ​distillé​ ​en​ ​colonne​ ​
simple,​ ​est​ ​le​ ​plus​ ​souvent​ ​vieilli​ ​dans​ ​des​ ​fûts​ ​
ayant​ ​contenu​ ​du​ ​«​ ​straight​ ​bourbon​ ​»,​ ​ce​ ​qui​ ​lui​ ​
donne​ ​un​ ​goût​ ​boisé.
j
​ ​Rhum​ ​agricole​ ​Principalement​ ​produit​ ​aux​ ​
Antilles​ ​françaises,​ ​le​ ​rhum​ ​agricole​ ​est​ ​distil-
lé​ ​à​ ​partir​ ​du​ ​vesou,​ ​jus​ ​de​ ​la​ ​canne​ ​à​ ​sucre.​ ​Le​ ​
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breux​ ​pays​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​brandy,​ ​le​ ​cognac​ ​
est​ ​produit​ ​dans​ ​la​ ​région​ ​des​ ​Charentes​ ​et​ ​est​ ​
élaboré​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​vin​ ​blanc.​ ​Après​ ​une​ ​double​ ​
distillation​ ​en​ ​alambic​ ​simple,​ ​l’eau-de-vie​ ​
doit​ ​vieillir​ ​au​ ​moins​ ​deux​ ​ans​ ​et​ ​demi​ ​en​ ​bar-
rique.​ ​Le​ ​cognac​ ​est​ ​une​ ​appellation​ ​d’origine​ ​
contrôlée​ ​(AOC)​ ​et​ ​sa​ ​production​ ​(récolte,​ ​
distillation,​ ​vieillissement)​ ​doit​ ​s’effectuer​ ​
exclusivement​ ​dans​ ​la​ ​zone​ ​délimitée.​ ​
j
​ ​Pisco​ ​Cette​ ​eau-de-vie​ ​est​ ​élaborée​ ​au​ ​Chili​ ​à​ ​
partir​ ​de​ ​vin​ ​blanc.​ ​On​ ​l’appelle​ ​le​ ​brandy​ ​chilien.​ ​
Après​ ​sa​ ​distillation,​ ​le​ ​pisco​ ​est​ ​commerciali-
sé​ ​à​ ​des​ ​degrés​ ​alcooliques​ ​différents​ ​(35,​ ​40​ ​ou​ ​
45​ ​%​ ​Vol.),​ ​vieilli​ ​(deux​ ​mois​ ​au​ ​minimum)​ ​ou​ ​
non.​ ​Une​ ​eau-de-vie,​ ​également​ ​dénommée​ ​pisco,​ ​
est​ ​produite​ ​au​ ​Pérou,​ ​mais​ ​son​ ​goût​ ​et​ ​son​ ​proces-
sus​ ​de​ ​production​ ​sont​ ​différents.​ ​
j
​ ​Calvados​ ​Cette​ ​eau-de-vie​ ​française​ ​est​ ​produite​ ​
à​ ​partir​ ​de​ ​cidre​ ​(avec​ ​au​ ​moins​ ​30​ ​%​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​
poire​ ​pour​ ​le​ ​calvados​ ​Domfrontais).​ ​La​ ​zone​ ​de​ ​
production​ ​du​ ​calvados​ ​AOC​ ​est​ ​délimitée​ ​prin-
cipalement​ ​en​ ​Basse-Normandie.​ ​Le​ ​calvados​ ​Pays​ ​
d’Auge​ ​AOC​ ​est​ ​essentiellement​ ​produit​ ​dans​ ​le​ ​
département​ ​du​ ​Calvados​ ​et,​ ​après​ ​une​ ​double​ ​
distillation,​ ​il​ ​subit​ ​un​ ​vieillissement​ ​d’au​ ​moins​ ​
deux​ ​ans.​ ​Le​ ​calvados​ ​Domfrontais​ ​AOC​ ​doit​ ​
vieillir​ ​plus​ ​de​ ​trois​ ​ans.​ ​
j
​ ​Kirsch​ ​Cette​ ​eau-de-vie​ ​de​ ​cerise​ ​est​ ​produite​ ​
principalement​ ​en​ ​France,​ ​en​ ​Suisse​ ​et​ ​en​ ​Alle-
magne.​ ​Après​ ​la​ ​distillation,​ ​le​ ​kirsch​ ​est​ ​mis​ ​à​ ​
vieillir​ ​plusieurs​ ​mois,​ ​en​ ​bombonne​ ​de​ ​verre​ ​
ou​ ​en​ ​barrique.​ ​
Les​ ​vins,​ ​les​ ​apéritifs,​ ​
les​ ​amers,​ ​les​ ​anisés,​ ​etc.
Outre​ ​les​ ​eaux-de-vie,​ ​obtenues​ ​par​ ​distillation,​ ​
d’autres​ ​boissons​ ​alcoolisées​ ​interviennent​ ​dans​ ​
les​ ​recettes​ ​de​ ​cocktails.​ ​Certaines​ ​d’entre​ ​elles,​ ​
comme​ ​le​ ​champagne,​ ​le​ ​vin​ ​ou​ ​le​ ​porto,​ ​sont​ ​
connues​ ​dans​ ​le​ ​monde​ ​entier​ ​;​ ​d’autres​ ​corres-
pondent​ ​à​ ​des​ ​appellations​ ​ou​ ​à​ ​des​ ​marques​ ​com-
merciales​ ​régionales.​ ​Elles​ ​sont​ ​présentées​ ​dans​ ​
l’ordre​ ​alphabétique.
Absinthe​ ​
Ce​ ​spiritueux​ ​est​ ​obtenu​ ​par​ ​distil-
lation​ ​d’un​ ​alcool​ ​neutre​ ​avec​ ​de​ ​l’absinthe​ ​(45​ ​à​ ​
70​ ​%​ ​Vol.).​ ​Les​ ​substances​ ​nocives​ ​qui​ ​avaient​ ​oc-
casionné,​ ​en​ ​1915,​ ​l’interdiction​ ​de​ ​l’absinthe​ ​sont​ ​
maintenant​ ​réduites​ ​à​ ​d’infimes​ ​proportions.​ ​
Angostura​ ​bitters​ ​
Cet​ ​amer​ ​concentré,​ ​in-
venté​ ​en​ ​1824​ ​par​ ​le​ ​docteur​ ​Siegert​ ​à​ ​Ciudad​ ​
Bolivar​ ​(autrefois​ ​Angostura)​ ​au​ ​Venezuela,​ ​est​ ​
produit​ ​de​ ​nos​ ​jours​ ​à​ ​Trinidad,​ ​dans​ ​les​ ​Antilles​ ​
britanniques.​ ​Il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​rhum​ ​aromatisé​ ​à​ ​la​ ​
gentiane​ ​et​ ​aux​ ​extraits​ ​de​ ​plantes​ ​et​ ​d’épices​ ​
(44,7​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Bière​ ​
Cette​ ​boisson​ ​universelle​ ​résulte​ ​de​ ​
la​ ​fermentation​ ​d’un​ ​moût​ ​à​ ​base​ ​d’orge,​ ​ad-
ditionné​ ​de​ ​houblon.​ ​Elle​ ​titre​ ​4​ ​à​ ​7​ ​%​ ​Vol.​ ​
La​ ​bière​ ​blonde,​ ​ou​ ​lager,​ ​est​ ​la​ ​plus​ ​répandue.​ ​
En​ ​Grande-Bretagne​ ​et​ ​en​ ​Irlande,​ ​«​ ​ale​ ​»​ ​désigne​ ​
une​ ​bière​ ​rousse,​ ​«​ ​stout​ ​»​ ​une​ ​bière​ ​brune.
Campari​ ​
Cet​ ​amer​ ​(bitter),​ ​inventé​ ​par​ ​Gas-
pare​ ​Campari​ ​à​ ​Milan​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1860,​ ​est​ ​
parfumé​ ​avec​ ​des​ ​extraits​ ​de​ ​racines,​ ​de​ ​fruits​ ​et​ ​
d’aromates,​ ​et​ ​coloré​ ​en​ ​rouge​ ​(25​ ​%​ ​Vol.).​ ​
b
​ ​Une​ ​publicité​ ​pour​ ​une​ ​marque​ ​de​ ​cognac​ ​
aujourd’hui​ ​disparue.
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Champagne​ ​
Issu​ ​de​ ​raisins​ ​noirs​ ​et/ou​ ​
blancs,​ ​le​ ​champagne​ ​est​ ​un​ ​vin​ ​effervescent​ ​
obtenu​ ​à​ ​la​ ​suite​ ​d’une​ ​seconde​ ​fermentation​ ​en​ ​
bouteille.​ ​Il​ ​est​ ​produit​ ​en​ ​France​ ​dans​ ​une​ ​zone​ ​
d’appellation​ ​délimitée​ ​de​ ​Champagne​ ​(environ​ ​
12​ ​%​ ​Vol.).​ ​Pour​ ​la​ ​préparation​ ​des​ ​cocktails,​ ​
on​ ​utilise​ ​de​ ​préférence​ ​du​ ​brut.
Dubonnet​ ​
Ce​ ​vin​ ​aromatisé,​ ​de​ ​couleur​ ​rouge​ ​
et​ ​au​ ​goût​ ​amer,​ ​fut​ ​inventé​ ​à​ ​Paris​ ​en​ ​1846​ ​par​ ​Jo-
seph​ ​Dubonnet.​ ​Il​ ​titre​ ​14,8​ ​%​ ​Vol.​ ​Un​ ​autre​ ​Du-
bonnet​ ​rouge​ ​et​ ​un​ ​Dubonnet​ ​blanc,​ ​qui​ ​titrent​ ​
19​ ​%​ ​Vol.,​ ​ont​ ​ensuite​ ​été​ ​créés​ ​pour​ ​le​ ​marché​ ​
américain.​ ​
Fernet-Branca​ ​
Cet​ ​amer​ ​(bitter)​ ​fut​ ​inven-
té​ ​à​ ​Milan​ ​en​ ​1845​ ​par​ ​Bernardino​ ​Branca.​ ​Le​ ​
Fernet-Branca,​ ​dont​ ​l’amertume​ ​est​ ​très​ ​marquée,​ ​
est​ ​obtenu​ ​par​ ​macération​ ​de​ ​plus​ ​de​ ​40​ ​plantes​ ​of-
ficinales​ ​et​ ​herbes​ ​aromatiques​ ​(aloès,​ ​camomille,​ ​
gentiane,​ ​quinquina,​ ​safran,​ ​sauge,​ ​etc.)​ ​dans​ ​de​ ​
l’alcool​ ​neutre.​ ​Il​ ​titre​ ​38​ ​%​ ​Vol.​ ​
Orange​ ​bitters​ ​
Cet​ ​amer​ ​concentré​ ​est​ ​
un​ ​alcool​ ​neutre​ ​aromatisé​ ​avec​ ​des​ ​extraits​ ​de​ ​
bigarade,​ ​d’où​ ​son​ ​goût​ ​d’orange​ ​amère​ ​(30​ ​à​ ​
40​ ​%​ ​Vol.).​ ​La​ ​principale​ ​marque​ ​commerciale​ ​en​ ​
France​ ​est​ ​Riemerschmidt.
Pernod​ ​
Ce​ ​spiritueux​ ​au​ ​goût​ ​d’anis​ ​fut​ ​créé​ ​par​ ​
les​ ​maisons​ ​Pernod​ ​&​ ​Fils​ ​et​ ​Hémard​ ​en​ ​1922,​ ​année​ ​
où​ ​la​ ​production​ ​de​ ​spiritueux​ ​anisés​ ​était​ ​autorisée,​ ​
après​ ​l’interdiction​ ​de​ ​l’absinthe​ ​en​ ​1915​ ​(45​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Le​ ​goût​ ​du​ ​Pernod​ ​est​ ​différent​ ​de​ ​celui​ ​d’un​ ​pastis.​ ​
Aujourd’hui,​ ​l’absinthe​ ​Pernod​ ​est​ ​à​ ​nouveau​ ​commer-
cialisé​ ​(68​ ​%​ ​Vol.)
Peychaud’s​ ​bitters​ ​
Cet​ ​amer​ ​concentré​ ​
fut​ ​inventé​ ​par​ ​Antoine​ ​A.​ ​Peychaud​ ​à​ ​La​ ​Nou-
velle-Orléans​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1830,​ ​à​ ​partir​ ​d’une​ ​
recette​ ​familiale​ ​qui​ ​remonterait​ ​à​ ​1793​ ​et​ ​tou-
jours​ ​gardée​ ​secrète​ ​(30​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Pimm’s​ ​
Cet​ ​amer​ ​(bitter),​ ​inventé​ ​à​ ​Londres​ ​
dans​ ​les​ ​années​ ​1840,​ ​fut​ ​commercialisé​ ​à​ ​partir​ ​
de​ ​1859.​ ​Le​ ​Pimm’s​ ​n°​ ​1​ ​est​ ​obtenu​ ​par​ ​l’aroma-
tisation​ ​d’un​ ​gin​ ​avec​ ​des​ ​plantes​ ​et​ ​des​ ​épices​ ​
(25​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Porto​ ​
Le​ ​porto​ ​est​ ​un​ ​vin,​ ​muté​ ​à​ ​l’eau-de-vie​ ​de​ ​
vin,​ ​issu​ ​des​ ​vignobles​ ​de​ ​la​ ​vallée​ ​du​ ​Douro​ ​au​ ​Portu-
gal​ ​(environ​ ​20​ ​%​ ​Vol.).​ ​L’ensemble​ ​de​ ​la​ ​production​ ​
est​ ​traité​ ​dans​ ​les​ ​chais​ ​implantés​ ​dans​ ​la​ ​ville​ ​de​ ​Por-
to.​ ​Avant​ ​vieillissement,​ ​on​ ​procède​ ​à​ ​un​ ​assemblage​ ​
soit​ ​entre​ ​plusieurs​ ​vins​ ​d’une​ ​même​ ​récolte​ ​pour​ ​ob-
tenir​ ​les​ ​qualités​ ​«​ ​vintage​ ​»​ ​et​ ​«​ ​late​ ​bottled​ ​vintage​ ​»​ ​
(LBV)​ ​;​ ​soit​ ​entre​ ​différentes​ ​récoltes​ ​pour​ ​les​ ​qualités​ ​
«​ ​ruby​ ​»​ ​et​ ​«​ ​tawny​ ​».
Vermouth​ ​
Les​ ​origines​ ​italiennes​ ​de​ ​cet​ ​apéri-
tif​ ​à​ ​base​ ​de​ ​vin​ ​remontent​ ​au​ ​XVIII
e
​ ​siècle.
j
​ ​Vermouth​ ​dry​ ​Ce​ ​vermouth​ ​sec​ ​(30​ ​à​ ​60​ ​g​ ​de​ ​
sucre/l),​ ​de​ ​couleur​ ​claire,​ ​est​ ​obtenu​ ​par​ ​l’aro-
matisation,​ ​avec​ ​des​ ​plantes​ ​(dont​ ​l’absinthe)​ ​
plus​ ​ou​ ​moins​ ​amères,​ ​d’un​ ​vin​ ​blanc​ ​additionné​ ​
d’alcool​ ​neutre.​ ​Il​ ​titre​ ​14,5​ ​à​ ​22​ ​%​ ​Vol.​ ​
j
​ ​Vermouth​ ​rouge​ ​Ce​ ​vermouth​ ​doux​ ​(100​ ​à​ ​150​ ​g​ ​
de​ ​sucre/l)​ ​obtenu,​ ​comme​ ​le​ ​vermouth​ ​dry,​ ​à​ ​
partir​ ​de​ ​vin​ ​blanc​ ​(parfois​ ​aussi​ ​de​ ​vin​ ​rouge),​ ​est​ ​
coloré​ ​avec​ ​du​ ​caramel.​ ​Le​ ​vermouth​ ​rouge​ ​titre​ ​
également​ ​14,5​ ​à​ ​22​ ​%​ ​Vol.​ ​
Vin​ ​
Quelques​ ​vins​ ​sont​ ​utilisés​ ​dans​ ​les​ ​cocktails.​ ​
Il​ ​s’agit​ ​notamment​ ​de​ ​vin​ ​blanc​ ​de​ ​type​ ​aligoté​ ​
pour​ ​la​ ​préparation​ ​du​ ​célèbre​ ​Kir​ ​(
x
​ ​p.​ ​234),​ ​de​ ​
bordeaux​ ​rouge​ ​pour​ ​le​ ​vin​ ​chaud​ ​et​ ​de​ ​vin​ ​rouge​ ​
un​ ​peu​ ​corsé​ ​pour​ ​la​ ​Sangria​ ​(
x
​ ​p.​ ​242).
Xérès​ ​
Le​ ​xérès​ ​(appelé​ ​jerez​ ​en​ ​espagnol​ ​et​ ​sherry​ ​
en​ ​anglais)​ ​est​ ​un​ ​vin​ ​blanc,​ ​muté​ ​à​ ​l’eau-de-vie​ ​
de​ ​vin,​ ​produit​ ​en​ ​Andalousie,​ ​au​ ​sud​ ​de​ ​l’Es-
c
​ ​Une​ ​publicité​ ​pour​ ​le​ ​champagne​ ​créée​ ​en​ ​1949
par​ ​l’affichiste​ ​et​ ​illustrateur​ ​René​ ​Gruau​ ​(1909-2004).
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pagne.​ ​Il​ ​titre​ ​environ​ ​15​ ​%​ ​Vol.​ ​L’élaboration​ ​
du​ ​xérès​ ​obéit​ ​à​ ​des​ ​techniques​ ​traditionnelles.​ ​
À​ ​côté​ ​des​ ​finos,​ ​secs​ ​et​ ​légers,​ ​on​ ​trouve​ ​les​ ​
olorosos,​ ​plus​ ​colorés​ ​et​ ​plus​ ​puissants.
Les​ ​liqueurs
Les​ ​liqueurs​ ​sont​ ​généralement​ ​obtenues​ ​par​ ​la​ ​
distillation​ ​d’un​ ​alcool​ ​neutre​ ​ou​ ​d’une​ ​eau-de-
vie​ ​dans​ ​lesquels​ ​des​ ​fruits,​ ​des​ ​plantes,​ ​des​ ​épices​ ​
et/ou​ ​des​ ​écorces​ ​ont​ ​macéré​ ​pendant​ ​quelques​ ​se-
maines.​ ​Les​ ​crèmes​ ​sont​ ​des​ ​liqueurs​ ​à​ ​forte​ ​teneur​ ​
en​ ​sucre​ ​(250​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​au​ ​minimum​ ​quand​ ​le​ ​
mot​ ​«crème»​ ​figure​ ​dans​ ​le​ ​nom​ ​du​ ​produit).​ ​
Amaretto​ ​
Cette​ ​liqueur,​ ​spécialité​ ​italienne,​ ​est​ ​
obtenue​ ​par​ ​la​ ​macération​ ​d’amandes​ ​de​ ​noyaux​ ​
d’abricot​ ​et​ ​d’alcool,​ ​avec​ ​addition​ ​d’eau​ ​et​ ​de​ ​sucre​ ​
(25​ ​à​ ​28​ ​%​ ​Vol.).​ ​La​ ​marque​ ​la​ ​plus​ ​connue​ ​est​ ​Ama-
retto​ ​Disaronno,​ ​créée​ ​en​ ​1817.
Apricot​ ​brandy​ ​
Cette​ ​liqueur​ ​est​ ​obtenue​ ​
par​ ​la​ ​macération​ ​d’abricots​ ​dans​ ​une​ ​eau-de-vie​ ​
de​ ​vin,​ ​avec​ ​addition​ ​d’au​ ​moins​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​
(24​ ​à​ ​30​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Banane
​ ​
(crème​ ​de)
​ ​La​ ​crème​ ​de​ ​banane​ ​ré-
sulte​ ​de​ ​l’aromatisation​ ​d’un​ ​alcool​ ​neutre​ ​avec​ ​un​ ​
extrait​ ​de​ ​banane​ ​élaboré​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​peaux​ ​de​ ​ba-
nanes,​ ​coloré​ ​en​ ​jaune,​ ​et​ ​contenant​ ​au​ ​moins​ ​250​ ​g​ ​
de​ ​sucre/l​ ​(24​ ​à​ ​30​ ​%​ ​Vol.).
Bénédictine​ ​
Cette​ ​liqueur​ ​à​ ​base​ ​de​ ​
plantes​ ​et​ ​d’aromates,​ ​élaborée​ ​à​ ​partir​ ​d’un​ ​
manuscrit​ ​des​ ​moines​ ​bénédictins​ ​au​ ​XVI
e
​ ​
siècle,​ ​fut​ ​exploitée​ ​commercialement​ ​à​ ​partir​ ​
de​ ​1863,​ ​à​ ​Fécamp,​ ​par​ ​un​ ​certain​ ​Alexandre​ ​
Le​ ​Grand​ ​(40​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Cacao​ ​(crème​ ​de)​ ​
La​ ​crème​ ​de​ ​cacao​ ​ré-
sulte​ ​de​ ​l’aromatisation​ ​d’un​ ​alcool​ ​neutre​ ​par​ ​
un​ ​extrait​ ​de​ ​cacao,​ ​coloré​ ​en​ ​brun​ ​ou​ ​non,​ ​
et​ ​contient​ ​au​ ​moins​ ​250​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​(24​ ​à​ ​
30​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Café​ ​(liqueur​ ​de)​ ​
La​ ​liqueur​ ​de​ ​café​ ​résulte​ ​
de​ ​l’aromatisation​ ​d’un​ ​alcool​ ​neutre​ ​par​ ​un​ ​extrait​ ​
de​ ​café​ ​coloré​ ​en​ ​brun​ ​et​ ​contient​ ​au​ ​moins​ ​100​ ​g​ ​de​ ​
sucre/l​ ​(24​ ​à​ ​26,5​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Cassis​ ​(crème​ ​de)​ ​
La​ ​crème​ ​de​ ​cassis,​ ​spé-
cialité​ ​de​ ​Dijon​ ​depuis​ ​1845,​ ​est​ ​obtenue​ ​à​ ​partir​ ​
d’une​ ​macération​ ​de​ ​baies​ ​de​ ​cassis​ ​dans​ ​de​ ​l’alcool​ ​
neutre,​ ​avec​ ​addition​ ​d’eau​ ​et​ ​d’au​ ​minimum​ ​400​ ​g​ ​
de​ ​sucre/l​ ​(15​ ​à​ ​20​ ​%​ ​Vol.).
Chartreuse​ ​
La​ ​liqueur​ ​des​ ​pères​ ​chartreux,​ ​
inspirée​ ​d’une​ ​recette​ ​du​ ​début​ ​du​ ​XVII
e
​ ​siècle,​ ​
est​ ​aromatisée​ ​avec​ ​des​ ​extraits​ ​de​ ​plus​ ​d’une​ ​
centaine​ ​de​ ​plantes​ ​et​ ​d’épices.​ ​On​ ​distingue​ ​
la​ ​Chartreuse​ ​verte​ ​(55​ ​%​ ​Vol.),​ ​et​ ​la​ ​Chartreuse​ ​
jaune​ ​(43​ ​%​ ​Vol.),​ ​toutes​ ​deux​ ​lancées​ ​en​ ​1840.​ ​
Cherry​ ​brandy​ ​
Cette​ ​liqueur​ ​est​ ​obtenue​ ​
par​ ​la​ ​macération​ ​de​ ​cerises​ ​dans​ ​une​ ​eau-de-vie​ ​
de​ ​vin,​ ​avec​ ​addition​ ​d’au​ ​moins​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​
(24​ ​à​ ​30​ ​%​ ​Vol.).​ ​Les​ ​marques​ ​les​ ​plus​ ​connues​ ​
sont​ ​Cherry​ ​Heering,​ ​créée​ ​au​ ​Danemark​ ​en​ ​1818​ ​
(24,7​ ​%​ ​Vol.),​ ​et​ ​Cherry​ ​Rocher,​ ​mise​ ​au​ ​point​ ​au​ ​
milieu​ ​du​ ​XIX
e
​ ​siècle​ ​à​ ​La​ ​Côte-Saint-André,​ ​en​ ​Isère​ ​
(24​ ​%​ ​Vol.).
Coco​ ​(liqueur​ ​de)​ ​
La​ ​liqueur​ ​de​ ​coco​ ​ré-
sulte​ ​de​ ​l’aromatisation​ ​d’un​ ​rhum​ ​(ou​ ​d’un​ ​alcool​ ​
neutre)​ ​par​ ​un​ ​extrait​ ​aromatique​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​coco,​ ​
avec​ ​au​ ​moins​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​(20​ ​à​ ​24​ ​%​ ​Vol.).​ ​
b
​ ​Une​ ​affiche​ ​créée​ ​en​ ​1935​ ​pour​ ​le​ ​célèbre​ ​apéritif,​ ​
d’après​ ​un​ ​dessin​ ​de​ ​Cassandre​ ​(1901-1968).
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Krupnik​ ​
Cette​ ​liqueur​ ​traditionnelle​ ​polonaise​ ​
résulte​ ​de​ ​l’aromatisation​ ​d’une​ ​vodka​ ​par​ ​des​ ​
épices​ ​avec​ ​addition​ ​de​ ​miel​ ​(38​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Limoncello​ ​
Cette​ ​liqueur​ ​italienne,​ ​produite​ ​
dans​ ​la​ ​région​ ​d’Amalfi,​ ​est​ ​obtenue​ ​par​ ​la​ ​macé-
ration​ ​de​ ​zestes​ ​de​ ​citron​ ​dans​ ​de​ ​l’alcool​ ​neutre,​ ​
avec​ ​addition​ ​d’eau​ ​et​ ​de​ ​sucre​ ​(30​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Litchi​ ​(liqueur​ ​de)​ ​
La​ ​liqueur​ ​de​ ​litchi​ ​est​ ​
obtenue​ ​en​ ​aromatisant​ ​un​ ​alcool​ ​neutre​ ​par​ ​un​ ​
extrait​ ​de​ ​litchi​ ​avec​ ​au​ ​moins​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​(20​ ​
à​ ​24​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Manzana​ ​verde​ ​
D’origine​ ​espagnole,​ ​cette​ ​
liqueur​ ​d’invention​ ​récente​ ​est​ ​obtenue​ ​en​ ​aroma-
tisant​ ​un​ ​alcool​ ​neutre​ ​avec​ ​un​ ​extrait​ ​de​ ​pomme​ ​
verte​ ​(granny​ ​smith),​ ​qui​ ​contient​ ​au​ ​moins​ ​100​ ​
g​ ​de​ ​sucre/l​ ​(18​ ​à​ ​20​ ​%​ ​Vol.).​ ​En​ ​anglais,​ ​elle​ ​est​ ​
appelée​ ​Apple​ ​Schnapps.​ ​Les​ ​principales​ ​marques​ ​
commerciales​ ​de​ ​manzana​ ​verde​ ​en​ ​France​ ​sont​ ​
Izarra​ ​et​ ​Vedrenne.
Marasquin​ ​(liqueur)​ ​
Cette​ ​liqueur​ ​d’ori-
gine​ ​italienne​ ​(liqueur​ ​Maraschino)​ ​fut​ ​mise​ ​
au​ ​point​ ​à​ ​Zara​ ​(l’actuelle​ ​Zadar​ ​en​ ​Croatie)​ ​en​ ​
1821​ ​par​ ​Girolamo​ ​Luxardo.​ ​Elle​ ​est​ ​obtenue​ ​
par​ ​la​ ​distillation​ ​d’un​ ​moût​ ​fermenté​ ​de​ ​ma-
rasque,​ ​variété​ ​de​ ​cerise​ ​amère,​ ​puis​ ​additionnée​ ​
d’au​ ​moins​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​(30​ ​à​ ​32​ ​%​ ​Vol.).​ ​
La​ ​marque​ ​de​ ​référence​ ​est​ ​toujours​ ​Luxardo.
Melon​ ​(liqueur​ ​de)​ ​
La​ ​liqueur​ ​de​ ​melon​ ​
verte,​ ​obtenue​ ​en​ ​aromatisant​ ​un​ ​alcool​ ​neutre​ ​
avec​ ​un​ ​extrait​ ​de​ ​melon​ ​d’hiver​ ​(à​ ​chair​ ​jaune​ ​ou​ ​
verdâtre),​ ​contient​ ​au​ ​moins​ ​100​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​(20​ ​
à​ ​25​ ​%​ ​Vol.).​ ​La​ ​marque​ ​japonaise​ ​Midori​ ​a​ ​créé​ ​la​ ​
liqueur​ ​de​ ​melon​ ​verte​ ​en​ ​1978.
Menthe​ ​(crème​ ​de)​ ​
La​ ​crème​ ​de​ ​menthe​ ​
(blanche​ ​ou​ ​verte)​ ​est​ ​une​ ​liqueur,​ ​d’origine​ ​anglaise,​ ​
qui​ ​s’est​ ​popularisée​ ​au​ ​XVIII
e
​ ​siècle.​ ​Elle​ ​est​ ​obtenue​ ​
par​ ​l’aromatisation​ ​d’un​ ​alcool​ ​neutre​ ​avec​ ​un​ ​extrait​ ​
de​ ​menthe,​ ​puis​ ​sucrée​ ​et​ ​souvent​ ​colorée​ ​en​ ​vert​ ​(21​ ​à​ ​
24​ ​%​ ​Vol.).​ ​Le​ ​Get​ ​27​ ​est​ ​une​ ​crème​ ​de​ ​menthe​ ​verte,​ ​
tandis​ ​que​ ​le​ ​Get​ ​31​ ​est​ ​incolore.​ ​
Mûre​ ​(crème​ ​de)​ ​
La​ ​crème​ ​de​ ​mûre​ ​est​ ​une​ ​
liqueur​ ​obtenue​ ​par​ ​la​ ​macération​ ​de​ ​mûres​ ​dans​ ​
Curaçao​ ​
Le​ ​curaçao​ ​est​ ​une​ ​liqueur​ ​d’orange​ ​
élaborée​ ​à​ ​l’origine​ ​par​ ​les​ ​Hollandais​ ​avec​ ​
l’écorce​ ​de​ ​bigarades​ ​importées​ ​de​ ​l’île​ ​de​ ​Cura-
çao​ ​(Antilles​ ​néerlandaises).​ ​
j
​ ​Triple​ ​sec​ ​Il​ ​résulte​ ​de​ ​l’aromatisation​ ​d’un​ ​
alcool​ ​neutre​ ​par​ ​un​ ​extrait​ ​d’écorces​ ​d’oranges​ ​
douces​ ​et​ ​amères​ ​(35​ ​à​ ​40​ ​%​ ​Vol.).​ ​La​ ​marque​ ​la​ ​
plus​ ​connue​ ​de​ ​triple​ ​sec​ ​est​ ​Cointreau.
j
​ ​Curaçao​ ​bleu​ ​Il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​curaçao​ ​triple​ ​sec​ ​ré-
duit​ ​à​ ​25​ ​%​ ​Vol.​ ​environ​ ​et​ ​coloré​ ​en​ ​bleu.​ ​
j
​ ​Curaçao​ ​orange​ ​C’est​ ​un​ ​curaçao​ ​triple​ ​sec​ ​ré-
duit​ ​à​ ​30​ ​%​ ​Vol.​ ​environ​ ​et​ ​coloré​ ​en​ ​orange​ ​avec​ ​
du​ ​caramel.​ ​
Drambuie​ ​
Cette​ ​liqueur,​ ​dont​ ​les​ ​origines​ ​re-
montent​ ​au​ ​XVIII
e
​ ​siècle,​ ​résulte​ ​d’un​ ​assemblage​ ​
de​ ​whiskys​ ​de​ ​malt​ ​et​ ​de​ ​whiskys​ ​de​ ​grain​ ​écossais​ ​
aromatisé​ ​avec​ ​des​ ​épices,​ ​et​ ​sucré​ ​avec​ ​du​ ​miel​ ​
de​ ​bruyère​ ​(40​ ​%​ ​Vol.).​ ​Elle​ ​fut​ ​commercialisée​ ​à​ ​
partir​ ​de​ ​1909​ ​par​ ​Malcolm​ ​Mackinnon,​ ​mais​ ​la​ ​
recette​ ​reste,​ ​bien​ ​entendu,​ ​secrète.​ ​
Fraise​ ​(crème​ ​de)​ ​
La​ ​crème​ ​de​ ​fraise​ ​est​ ​ob-
tenue​ ​à​ ​partir​ ​d’une​ ​macération​ ​de​ ​fraises​ ​dans​ ​de​ ​
l’alcool​ ​neutre,​ ​avec​ ​addition​ ​d’eau​ ​et​ ​d’au​ ​mini-
mum​ ​250​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​(15​ ​à​ ​20​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Framboise​ ​(crème​ ​de)​ ​
La​ ​crème​ ​de​ ​fram-
boise​ ​est​ ​obtenue​ ​par​ ​la​ ​macération​ ​de​ ​framboises​ ​
dans​ ​de​ ​l’alcool​ ​neutre,​ ​avec​ ​addition​ ​d’eau​ ​et​ ​d’au​ ​
minimum​ ​250​ ​g​ ​de​ ​sucre/l​ ​(15​ ​à​ ​20​ ​%​ ​Vol.).
Galliano​ ​
Cette​ ​liqueur​ ​fut​ ​inventée​ ​en​ ​Toscane​ ​
en​ ​1894​ ​par​ ​Arturo​ ​Vaccari.​ ​Elle​ ​est​ ​obtenue​ ​par​ ​
l’aromatisation​ ​d’un​ ​alcool​ ​par​ ​des​ ​extraits​ ​de​ ​
plantes​ ​(badiane,​ ​lavande,​ ​vanille,​ ​etc.),​ ​et​ ​colorée​ ​
en​ ​jaune​ ​(30​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Grand​ ​Marnier​ ​Cordon​ ​Rouge​ ​
Inventée​ ​en​ ​1894,​ ​cette​ ​liqueur​ ​est​ ​l’alliance​ ​
de​ ​parfum​ ​d’oranges​ ​bigarades​ ​et​ ​de​ ​cognacs​ ​
rigoureusement​ ​sélectionnés​ ​(40​ ​%​ ​Vol.).​ ​
Irish​ ​cream​ ​
Cette​ ​liqueur​ ​crémeuse​ ​d’origine​ ​
irlandaise​ ​est​ ​obtenue​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​whiskey​ ​irlan-
dais,​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​et​ ​de​ ​cacao​ ​(17​ ​%​ ​Vol.).​ ​
La​ ​marque​ ​la​ ​plus​ ​connue​ ​est​ ​Bailey’s,​ ​qui​ ​in-
venta​ ​cette​ ​nouvelle​ ​catégorie​ ​de​ ​liqueur​ ​en​ ​1974​ ​
à​ ​Dublin.














OEBPS/images/img-27-1.jpg





OEBPS/images/img-12-1.jpg





OEBPS/images/img-23-1.jpg





OEBPS/images/img-34-1.jpg
There’s pleaty of
Old St. Croix at your
favorite store





OEBPS/images/img-6-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
__DES

L/ \R()L SSE








OEBPS/images/img-11-1.jpg
Do Dd =4 b @ DA

A = O ED






OEBPS/images/img-22-1.jpg





OEBPS/images/img-33-1.jpg






OEBPS/images/img-5-1.jpg












OEBPS/images/img-18-1.jpg





OEBPS/images/img-29-1.jpg






OEBPS/toc.html








	

			PRÉFACE 



			Comment utiliser le Larousse des cocktails



			Tableau des équivalences et légendes des pictogrammes



			L'art du cocktail réussi



	

	

	













		Début du livre















OEBPS/images/img-14-1.jpg





OEBPS/images/img-25-1.jpg






OEBPS/images/img-8-1.jpg
| / .
\, £ ”
i f\ =

Bsi]
2














OEBPS/images/img-28-1.jpg










OEBPS/images/img-13-1.jpg





OEBPS/images/img-24-1.jpg





OEBPS/images/img-35-1.jpg
COGNAC

IBIS









OEBPS/images/img-7-1.jpg
¢ =1 B







OEBPS/images/img-37-1.jpg
avec un peude cassis

DUBONNET







OEBPS/images/img-36-1.jpg



















OEBPS/images/img-16-1.jpg





OEBPS/images/img-30-1.jpg
















OEBPS/images/img-3-1.jpg
o
%R%USSE





OEBPS/images/img-19-1.jpg








OEBPS/images/img-15-1.jpg





OEBPS/images/img-26-1.jpg






OEBPS/images/img-9-1.jpg







OEBPS/images/img-10-1.jpg
) [
Pl





OEBPS/images/img-21-1.jpg





OEBPS/images/img-32-1.jpg





OEBPS/images/img-1-1.jpg
LE
LAROUSSE

DES

COCKTAILS





OEBPS/images/img-17-1.jpg





OEBPS/images/img-20-1.jpg





OEBPS/images/img-31-1.jpg





