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Carte des cocktails






 5 > Introduction


 8 >  Quelques conseils pour commencer


les classiques


 8 > Mojito Classique


 9 > Mojito Rose Framboise


 10 >  Margarita


 12 > Gin Fizz


 12 > Cosmopolitan


 14 > Soupe Angevine


 16 > Bloody Mary


 18 > B52


 20 > Bellini


 21 > Champagne’s Cocktail


 22 > Caïpi Bizarre


 22 > Planteur’s Punch


 24 >  Manhattan


 24 > Sazerac Original


 26 > Tequila Sunrise


 27 > Tampico


les créations


 28 > Black Sapphire


 28 > Part des Anges


 30 >  Tentation d’Agnès


 30 > Take Five


 32 > Road 64


 33 > Baby Jazzy


 34 > Sweet M


 34 > Sahabe


 36 > Melon Me










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



 36 > Numéro 13


 38 > Pumpkin Oulala


 38 > Born Wild


 40 > Coup de Cœur


 40 > Coup de Soleil


 42 > Smartini


 42 > Pa Pa Pa Paaa


 44 > Biperra


 45 > Dill Dong


 46 > Zilda dans les Nuages


 46 > Verte Attitude


 48 > Ruby


 48 > Ginger Rêve


 50 > Baie des Agrumes


 50 > Élixir de Longue Vie


les sans alcool


 52 > Virgin Cucumber Mojito


 53 >  Billabong


 54 > L’Énergisant


 54 > Le Relaxant


 56 > Le Détoxifiant


 56 > L’Envoûtant


 58 > Taille 34


 58 > Taille 36


 59 > Taille 38


 59 > Taille 40


 60 > Melba


 60 > Virgin bizarre


 62 > Délice d’Enfants


 63 > Soda’Ola
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Un mot de Colin Peter Field...


 


Peu de chefs ont leur véritable style de présentation. Ceux qui l’ont sont célèbres dans le monde entier, leur style est unique, c’est une signature.


Mais il ne s’agit pas là des chefs cuisiniers  ! Non, je vous parle des grands chefs de bar, et Sandrine Houdré-Grégoire en est un  !


 


Sandrine a représenté la France à travers le monde jusqu’à la Nouvelle-Zélande ; elle est aussi une consultante émérite, que je n’hésiterais pas à contacter si j’ouvrais un autre bar.


 


Dans les cours « Ritz Escoffier Cocktails » que je dispense depuis 16 ans au Bar Hemingway du Ritz, Sandrine est toujours mentionnée car son style est unique, je reconnais sa signature à travers les cocktails que je vois dans la France entière.


 


Elle a notamment su innover en mettant au point la macération à froid de la vodka pour le « cucumber » vodka, procédé maintenant repris par de nombreux bartenders, par exemple à New York pour la vodka au bacon !


 


Vous trouverez donc dans ce livre les créations de Sandrine, à la fois subtiles et simples à réaliser, même pour les débutants.


 


Bonne lecture et bonne dégustation  !


 


Colin Peter FieldCHEF DU BAR Hemingway HÔTEL Ritz, Paris
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