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              e livre a été conçu et pensé comme une véritable bible de recettes 
de shots et cocktails, présentant les références des plus grands classiques 
indispensables à maîtriser, mais aussi de nombreuses créations originales 
pour apprendre à marier les alcools, liqueurs, sirops, et autres ingrédients, 
et ainsi comprendre les équilibres de saveurs en pratiquant !
Les recettes sont classées par chapitres thématiques, d’abord autour 
des alcools principaux (rhum, vodka, tequila, whisky, etc.), pour ensuite 
développer sur des types de cocktails particuliers (shots, cocktails chauds, 
pour l’apéritif, etc.), et terminer sur quelques tendances actuelles, mais 
surtout accorder une place importante aux cocktails sans alcool de plus 
en plus en vogue, de nombreux bars et barmen en ayant fait leur spécialité.
La classiﬁcation par alcools a été pensée selon une logique d’accessibilité 
autour des spiritueux les plus connus et consommés en France. Il s’agit, 
bien entendu, d’une liste non exhaustive des spiritueux dans le monde. 
500 recettes de cocktails vous attendent, à suivre au centilitre près, ou à 
décliner selon vos envies car, dans l’art du cocktail, s’il existe des règles, 
elles sont aussi faites pour vous permettre d’expérimenter ! 
Amusez-vous, expérimentez, et savourez !
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FAMILLES
DE COCKTAILS
Les « familles de cocktails » désignent des noms génériques 
de recettes comportant les mêmes structures d’ingrédients. 
Ces noms de famille apparaissent la plupart du temps 
dans l’appellation du cocktail, aidant le consommateur à se projeter 
dans le goût ﬁnal qu’aura la boisson. Voici une liste non exhaustive de 
quelques familles bien connues, que vous retrouverez dans cette bible !
PUNCH
LA RÈGLE DES CINQ
Le terme « punch » provient d’une défor-
mation linguistique anglaise de l’hindi 
« panch », voulant dire « cinq ». Cela 
désignait, à partir de 1632, non pas une 
famille de cocktails mais plutôt un style 
de boisson mélangée, particulièrement 
appréciée des colons britanniques et de 
la Royal Navy. La structure d’un punch 
tient donc en cinq ingrédients de base : 
un spiritueux de type batavia arak, du 
thé indien comme le thé noir Darjeeling, 
une base sucrante, du jus de citron et 
des épices. Réalisé directement dans 
un punch bowl à l’avance et servi dans 
des cups pour un style original.
Les
LONG VS SHORT
Avant toute chose il faut différen-
cier deux types de cocktails :
• Les « long drinks »
Ce terme  désigne  une  boisson 
« allongée » d’un volume supérieur 
à 12 cl. Ils peuvent être consommés 
à  l’apéritif  ou  à  n’importe  quel 
moment de la journée, et sont plutôt 
désaltérants et moins forts en alcool 
que les « short drink ».
• Les « short drinks »
Il s’agit de mélanges plus ou moins 
corsés dont le volume ne dépasse 
pas 12 cl environ, et qui peuvent 
être  consommés  en  apéritifs, 
« before-dinner », ou en digestifs, 
« after-dinner ».
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OLD FASHIONED
MADE IN NEW YORK
Le terme « cocktail » est apparu ociellement aux États-Unis le 13 mai 1806 dans 
un journal local de l’état de New York. Il existait déjà avant cette appellation des 
mélanges de boissons appelés « bitter slings », composés de spiritueux, de sucre et 
de concentré amer aromatique (bitter). Nous sommes donc face à une structure qui 
a traversé le temps et les modes pour ﬁnalement prendre le nom de « old fashioned » 
en hommage aux premiers cocktails. Réalisé directement dans un verre de type old 
fashioned, sur glace.
SOUR
LES 3 S
Cette famille tient une place importante dans l’univers du mélange car la plupart 
des cocktails présentent une structure basée sur la règle des « 3 S » (« Sweet, Sour, 
Strong », voir p. 22). Nous retrouvons donc ici une base de spiritueux, de jus de citron 
jaune et de sucre (liquide ou en poudre). Des variantes peuvent être proposées en 
ajoutant du blanc d’œuf aﬁn d’émulsionner et de texturer le cocktail. Réalisé au shaker 
et servi dans un verre à cocktail à pied sans glace dans sa version classique et dans 
un verre old fashioned sur glace dans sa version avec blanc d’œuf.
FIZZ
LA PETITE COUSINE
Famille cousine des Sour, elle en prend la structure de base à laquelle on ajoute de 
l’eau gazeuse aﬁn de lui apporter le côté « ﬁzzy » tant apprécié par nos papilles. 
Tout comme pour les Sour, des variantes existent et là encore on retrouve les œufs. 
Avec l’ajout de blanc d’œuf, on obtient un Silver ﬁzz et, avec le jaune d’œuf, un Golden 
ﬁzz. Réalisé au shaker et servi dans un long verre de type tumbler, sans glace pour 
sa version classique et sur glace pour ses variantes.
COLADA
UNE HISTOIRE DE FAMILLE
Rendue populaire en 1954 grâce au fameux Piña colada, originaire de l’hôtel Hilton 
Caribe de San Juan à Porto Rico, la famille des Colada tient sa structure d’une base 
de spiritueux, de lait, de crème ou d’eau de coco et de jus de fruits. Réalisé au shaker 
ou au blender et servi dans un verre long avec de la glace ou de la glace pilée, selon 
les envies. 
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JULEP
AU NOM DE LA ROSE
Le terme « julep » provient de l’arabe « julâb » qui signiﬁe « eau de rose ». 
Historiquement, il désignait des boissons médicinales édulcorées à base d’eau dis-
tillée et de ﬂeur d’oranger. Au début des années 1800, une boisson populaire ﬁt son 
apparition dans le sud des États-Unis sous l’appellation Mint julep. Il en existe beau-
coup de variantes mais cette famille doit sa structure à l’utilisation de la menthe 
fraîche comme ingrédient principal. Réalisé directement au verre dans une timbale 
de type julep cup et servi sur glace pilée.
SHOOTER
Par  extension ,  le  « shooter »,  ou  « shot »,  désigne  aujourd’hui  une  famille  de  cock -
tails,  reprenant  le  nom  du  verre  dont  la  contenance  (6  cl  à  8  cl  environ)  et  la  forme  
ramassée  sont  idéales  pour  boire  le  cocktail  d’une  seule  gorgée.  Les  shots  se  com-
posent  le  plus  souvent  de  trois  liqueurs  (ou  deux  liqueurs  et  une  eau-de-vie)  de  
couleurs  différentes,  superposées  sans  être  mélangées.  Ce  type  de  boisson  était  
connu  sous  le  nom  de  «  pousse-café  »  dans  les  années  1840  et  l’on  consommait  les  
liqueurs  les  unes  après  les  autres.  Si  le  verre  à  shot  est  aussi  utilisé  traditionnel-
lement  pour  consommer  la  tequila  et  la  vodka  servies  pures,  les  barmen  se  sont  
vite  appropriés  cette  tradition  pour  proposer  des  mélanges  toujours  plus  subtils,  
mais  aussi  colorés,  adoucissant  parfois  les  eaux -de- vie  avec  des  sirops  plus  doux  
et  sucrés,  ou  ampliﬁant  le  piquant  avec…  du  piment !
COBBLER
Cette famille de short drinks est apparue aux États-Unis avant 1810. À l’origine ces 
cocktails étaient élaborés à partir d’un vin ou d’un vin effervescent. Les recettes 
les plus populaires étant à l’époque le Sherry Cobbler et le Whiskey Cobbler. 
Aujourd'hui, un cobbler se prépare directement dans un verre rocks, avec des 
glaçons, et est composé à base de vin (porto, sherry, vermouth, champagne) ou à 
base d’une eau-de-vie (cognac, gin, whisky), avec une petite cuillère de sucre en 
poudre, un trait de jus de citron et un trait de curaçao.
CRUSTA
Cette famille de short drinks a été inventée par Joseph Santini au City exchange 
à la Nouvelle-Orléans. Les recettes les plus connues étant le Brandy Crusta et le 
Whiskey Crusta. Servi dans un petit verre à vin givré au sucre et décoré d’une spi-
rale de citron ou d’orange et d’une cerise au marasquin, un crusta se prépare au 
shaker avec un alcool de base, deux traits d’angostura, un trait de jus de citron, une 
cuillère à café de sucre et deux traits de curaçao ou de marasquin.
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COOLER
Cette famille de long drinks est apparue à la ﬁn des années 1880 aux États-Unis. Le 
Cooler semble avoir été inventé pour promouvoir un appareil du même nom, per-
mettant de servir le ginger ale bien frais. À l’origine, un cooler se prépare directe-
ment dans un verre highball avec des glaçons et se compose d’une eau-de-vie, de 
ginger ale et de sucre. Aujourd’hui, la famille s’est élargie et désigne des cocktails 
à base d’eau-de-vie, à laquelle on peut ajouter du sucre, un sirop et un jus de fruit. 
On peut aussi l’agrémenter d’une écorce de citron ou d’orange et l’allonger avec du 
ginger ale, du champagne ou du cidre.
GROG
Il  s ’agit  d’un  mélange  toujours  servi  chaud,  élaboré  à  partir  d’un  alcool  de  base  
auquel  on  ajoute  de  l’eau  bouillante ,  du  thé ,  du  café ,  etc.  On  lui  confère  des  vertus  
médicinales  alors  qu’il  est  apparu  au  XVII
e
  siècle  sur  les  navires  britanniques  lors  
du  transport  d’eau  de  vie  telle  que  le  rhum .  L’ajout  d’eau  chaude  rendait  la  boisson  
moins  néf aste  à  la  consommation  et  allongeait  sa  durée  de  vie.  Aujourd’hui,  tou-
jours  considéré  comme  remède  lors  d’un  rhume ,  le  Grog  se  réalise  souvent  à  base  
de  rhum  agricole ,  d’eau  chaude ,  de  sucre ,  d’épices  et  de  citron .  
DES NOUVEAUX ARRIVÉS DANS LA FAMILLE !
Le monde du bar n’a de cesse d’évoluer. Les 
bartenders sont des créatifs, ils aiment sur-
prendre avec de nouvelles saveurs, des jeux 
de textures, des présentations accentuant la 
dégustation, se rapprochant des chefs mais 
surtout des grands pâtissiers. L’important étant 
de se renouveler au service des consomma-
teurs de moins en moins novices et de plus en 
plus exigeants. Ainsi de nouvelles familles de 
cocktails apparaissent, suivant les tendances 
les plus en vogue. 
• Les cocktails minimalistes, « less is more ». 
Avec peu de produits, sans décoration, on 
recherche l’équilibre parfait des saveurs. 
• Le « Now Low » : peu voire pas du tout alcoo-
lisé, c’est la tendance des cocktails des années 
2020. On consomme moins mais de meilleure 
qualité, avec des cocktails ingénieux qui n’ont 
rien à envier à leurs cousins alcoolisés. 
• Le cocktail « circuit court ». Parfois écolo 
dans l’âme mais surtout conscient du monde 
dans lequel il vit, le barman cherche la qualité 
gustative dans le choix des produits qu’il uti-
lise. Privilégier des produits locaux permet une 
conscience et une qualité des matières pre-
mières non négligeable, favorisant l’harmonie 
du cocktail. Dans cette même dynamique, le 
barman ira vers des solutions « zéro déchet » 
en utilisant tout, et ne jetant rien. En purée, en 
chips, en sirop, en glaçons, en nouvelle base 
de cocktails… tout se transforme !
• Les cocktails moléculaires ont été très à la 
mode dans les années 2000, ils restent impres-
sionnants mais demandent un peu de temps 
de stabilisation. Peu de barmen en ont fait 
leur spécialité. 
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Des cocktails
INDÉMODABLES
Petit aperçu chronologique des plus célèbres cocktails 
ou familles de cocktails vraisemblablement indémodables ! 
Y
 DU 
e
 SIÈCLE AU 
e
 SIÈCLE 
Z
Famille Punch Apparue à la ﬁn du 
e
 siècle aux Antilles britanniques.
Famille Sour
Apparue au milieu du 
e
 siècle en Angleterre. Première référence 
dans 
The Bartender's guide
 de Jerry Thomas en 1862.
Famille Julep
Apparue peu avant 1800 aux États-Unis, notamment pour le Kentucky 
Derby, célèbre course hippique.
Famille Cobbler Apparue vers 1800 aux États-Unis.
Manhattan Apparu dès 1884 aux États-Unis, son origine est inconnue.
Famille Highball
Inventée entre 1890 et 1895 par Bradley Martin, à l’occasion  
d’une grande réception aux États-Unis.
Daïquiri
Inventé en 1898 par un groupe d’ingénieurs, à l’hôtel Vénus  
de Santiago de Cuba.
Y
 PREMIÈRE MOITIÉ DU 
e
 SIÈCLE 
Z
Bronx
Apparu entre 1899 et 1908 aux États-Unis, attribué à Johnnie Solon 
de l’hôtel Old-Waldorf Astoria de New York.
Old fashioned
Inventé entre 1889 et 1895 ou entre 1900 et 1907 (selon les sources), 
au Pendennis Club à Louisville (Kentucky).
Grasshopper
Apparu vers 1900 aux États-Unis, attribué à Harry O’Brien  
du Palace Hotel de San Francisco.
Dry martini
Recette publiée pour la première fois en 1904 à Paris  
dans le livre 
American-Bar
 de Frank Newman.
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White lady Inventé en 1919 par Harry MacElhone au Ciro’s club de Londres.
Mimosa Inventé en 1925 à Paris, et attribué au bar de l’hôtel Ritz.
Negroni
Inventé en 1919 au café Casoni de Florence par Fosco Scarzielli,  
pour le conte Camillo Negroni qui voulait renforcer son cocktail 
préféré : l’Americano.
Presidente
Inventé par Constantino Ribalaigua Vert au Florida à Cuba  
durant la prohibition (1920).
Cuba libre
Première publication en 1935 de la recette aux États-Unis par Albert 
S. Crockett dans son livre 
The Old-Waldorf Astoria Bar Book.
Bloody Mary
Première publication de la recette en 1939, sous le nom de Mary Rose, 
à Cuba.
Moscow mule
Inventé en 1941 probablement au restaurant le Cock’n’Bull  
à Hollywood.
Irish coffee Inventé en 1943 par Joe Sheridan à l’aéroport de Foynes en Irlande.
Mai Tai Recette attribuée à Trader Vic qui l’aurait inventée en 1944.
Vodka martini extra-dry Apparu dès 1946 au Stork Club de New York.
El diablo
Première publication de la recette à la ﬁn des années 1940  
aux États-Unis.
Y
 SECONDE MOITIÉ DU 
e
 SIÈCLE 
Z
Black Russian
Inventé vers 1950 probablement par Gustave Tops  
à l’hôtel Métropole de Bruxelles.
Piña colada
Apparu au début des années 1950 à Porto Rico ; attribué  
à Ramon Marrero Pérez, barman au palace Caribe Hilton.
Kir Nouveau nom donné en 1951 au blanc-cassis inventé en 1904 à Don.
Blue lagoon Inventé en 1960 par Andy MacElhone au Harry’s Bar à Paris.
Tequila sunrise Inventé à la ﬁn des années 1960 aux États-Unis.
Margarita Popularisé aux États-Unis ; son origine est inconnue.
Long Island iced tea Inventé entre 1980 et 1987 au Balboa Cafe à San Francisco.
Sex on the beach Inventé entre 1980 et 1987 au Balboa Cafe à San Francisco.
Espresso martini Inventé en 1998 par Dick Bradsell à Londres.
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VERRERIE
Tant sur l’apparence que sur la réalisation des cocktails, 
les verres ont une grande importance. Chaque cocktail aura 
son verre adapté, en fonction de sa taille, de sa forme 
et de sa contenance. 
La
VERRE À MARTINI 
OU COUPETTE
Le verre à martini est recom-
mandé pour servir des cock-
tails  sans  glace  comme  le 
Cosmopolitan ou le Dry Martini 
réalisé au verre à mélange, 
mais aussi des shorts drinks 
« straight up » et « frappés ». 
Contenance : entre 12 cl et 20 cl. 
VERRE À VIN
Employé pour le service du vin, 
comme son nom l’indique, il peut 
néanmoins tout à fait conve-
nir pour des cocktails fruités 
comme la Sangria, le Punch… 
ou le Spritz ! 
Contenance : 25 cl.
FLÛTE
À CHAMPAGNE 
Parfaite pour les cocktails pétil-
lants, la ﬂûte s’emploie pour les 
cocktails à base de champagne, 
sauf lorsqu’ils sont servis avec 
des glaçons, on lui préfèrera 
alors un verre highball. 
Contenance : 18 cl.
VERRE À DÉGUSTATION
D’une contenance de 12 cl, la forme de ce verre est idéale pour 
juger de la qualité des spiritueux. En général, le verre à dégus-
tation est peu utilisé pour le service des cocktails. 
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VERRE HIGHBALL 
Ce type de verre est également 
connu sous le nom de « collins » 
ou encore de « grand tumbler ». 
Le verre highball s’emploie pour 
des cocktails comme le Gin ﬁzz. 
Contenance : entre 25 cl et 35 cl.
VERRE LONG DRINK
Ce terme est utilisé dans 
les recettes de ce livre 
et se reporte au type de 
cocktail  et  à  sa  conte-
nance, supérieure à 12 cl 
(voir p. 10). Il vous faudra 
donc choisir un verre à 
cocktail adapté à la conte-
nance de la recette. 
VERRE ROCKS 
OU OLD FASHIONED
Ce type de verre est également 
connu sous le nom « verre à 
whisky ». On y sert des cock-
tails comme la Caïpirinha, le 
Black Russian et le Whisky old 
fashioned. 
Contenance : 30 cl.
VERRE TUMBLER
Dans ce livre, vous trouverez 
des indications de service 
dans des verres tumbler : 
il s’agit en fait de verres 
highball ou old fashioned, 
le premier étant un peu 
plus haut que le second. 
La mention est ainsi don-
née car il ne s'agit pas de 
cocktails appartenant à ces 
familles.
VERRE TODDY
S’il est utilisé pour le service 
des cocktails chauds, puisqu’il 
est fabriqué spécialement pour 
résister au choc thermique lors-
qu’on y verse de l’eau bouillante, 
il est également parfait pour 
les 


. 
Contenance : 25 cl.
SHOOTER
Sa contenance et sa forme 
ramassée sont idéales pour 
boire un cocktail d’un trait : 
principalement des shots, mais 
aussi d’autres sortes de cock-
tails forts en version miniature ! 
Le verre à shot est aussi uti-
lisé traditionnellement pour 
consommer la tequila et la 
vodka, servies pures.
Contenance : 6 cl.
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MATÉRIEL
de bar 
Que serait un barman sans son shaker ou sa passoire ? Parmi la multitude 
d’ustensiles spéciﬁques qui existent aujourd’hui, certains sont et resteront 
des incontournables. Voici une petite liste d’indispensables…
 LE SHAKER
Considéré par les amateurs de cocktails comme l’objet le plus 
emblématique du barman, il trouve son utilité dans le rafraîchisse-
ment et le mélange rapide d’un volume de cocktail, sans lui appor-
ter trop de dilution aﬁn de préserver ses arômes et son équilibre. 
On y « shake » (ou frappe) les cocktails à base de jus de fruits, de 
sirops, de produits laitiers, d’œuf ou encore de produits solides 
comme les légumes, les herbes et les épices. 
LES DIFFÉRENTS TYPES DE SHAKER 
Le « trois parties », privilégié par les particuliers, se com-
pose d’une timbale principale et d’un couvercle avec un bou-
chon. Il a l’avantage d’avoir la passoire intégrée au couvercle. 
Le shaker Boston, venu tout droit des États-Unis, est com-
posé de deux timbales, une grande et une plus petite, qui s’em-
boîtent. La petite peut être en verre et cela en fait le shaker 
préféré des bartenders car elle facilite la visibilité des ingré-
dients et la réalisation des cocktails. 
Le shaker continental, proche de son confrère américain, a 
deux timbales métalliques qui s’emboîtent parfaitement et de 
diamètre égal pour mélanger glace et cocktail.
LE VERRE 
À MÉLANGE
En verre ou en inox, il a pour 
fonction de mélanger les cock-
tails tout en les refroidissant 
et en leur apportant une dilu-
tion maîtrisée. Il est beaucoup 
plus facile de jauger le niveau du 
liquide dans un verre à mélange 
en verre que dans un shaker en 
argent ou en inox. Le verre à 
mélange est toujours accom-
pagné d’une cuillère à mélange 
(ou « barspoon ») ainsi que d’une 
passoire à cocktails ou d’une 
passoire de type julep strainer. 
On n’y mélange jamais de jus, de 
produits laitiers ni de sirops. 
Il est généralement réservé 
aux  cocktails  uniquement 
composés d’alcools, néces-
sitant une attention et une 
précision particulières dans leur 
élaboration.
Le
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LES CONTENANCES 
STANDARDS
Les mesures varient selon 
le type de doseur choisi, 
mais les plus courants pré-
sentent des contenances de 
40 ml/20 ml et 50 ml/30 ml.
LES PETITS USTENSILES DE PRO
Le presse-agrume : avec un peu de dextérité il 
permet d’extraire le jus des agrumes très rapi-
dement et en ﬁltrant les pépins ! 
Le pilon est notamment utilisé pour la réalisa-
tion des Mojito, Caïpirinha et autres cocktails à 
base de fruits pilés dans du sucre. 
La pince : pour des questions d’hygiène, il peut 
être recommandé de s’équiper de pinces à fruits 
et à glace. 
 LE DOSEUR
Internationalement connu sous le nom de « jigger », ce petit acces-
soire permet de réaliser un dosage parfait et constant du cocktail. 
Fort apprécié par la communauté des barmen internationaux, le 
jigger n’a percé en France que tardivement, lors du renouveau du 
cocktail au début des années 2000. Traditionnellement, dans le 
bar à la française, chaque barman se doit de maîtriser une verse 
parfaite sans accessoire. Cependant la nouvelle génération de 
barmen a vu dans le jigger le moyen d’allier style et perfection, 
en alternant l’utilisation des jiggers coniques japonais et cylin-
driques anglais. 
LA CUILLÈRE 
À MÉLANGE
Celle que l’on appelle commu-
nément « barspoon » est un 
ustensile très polyvalent. Elle 
peut varier en taille, en forme 
mais aussi en unité de mesure. 
Sa vocation principale est de 
mélanger ou remuer les cock-
tails réalisés au verre à mélange 
ou directement au verre. On 
peut également l’utiliser comme 
doseur, la plupart des « bars-
poons » ayant une contenance 
de 5 ml. Elle peut encore servir 
à  réaliser  des  étages  dans 
des cocktails comme le B52. 
Certains  modèles  japonais 
présentent une cuillère munie 
d’un trident à l’extrémité aﬁn de 
piquer les fruits. D’autres, plus 
standards, sont équipés d’un 
pilon pour venir écraser un mor-
ceau de sucre. Elle s’utilise aussi 
pour refroidir le verre à mélange 
avec les glaçons.
LA PASSOIRE
Si vous utilisez le shaker Boston ou le shaker continental, il est 
ensuite nécessaire de ﬁltrer le mélange à l’aide d’une passoire. 
Il est parfois nécessaire de le ﬁltrer deux fois : dans ce cas, 
on utilise une seconde passoire, ressemblant davantage à un 
mini-chinois. Selon le type de shaker, on lui associe la plupart du 
temps une passoire à ressort, appelée « strainer », aﬁn de ﬁltrer le 
liquide dans le verre, ainsi qu’une passoire plus ﬁne, type chinois, 
appelée « ﬁne stainer », pour retenir les éventuels petits cristaux 
de glace ou la pulpe des fruits. 
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BONS GESTES
Pour réaliser vos cocktails comme un professionnel, 
il vous faudra également adopter quelques gestes de base, 
notamment dans l’utilisation du matériel. 
À LA CUILLÈRE
À l’aide d’une pelle à glace, déposez des glaçons 
cubes pleins (évitez les glaçons creux qui se 
diluent trop rapidement) aux deux tiers du verre 
à mélange. Faites tourner la cuillère à mélange 
de haut en bas pour refroidir le verre. Videz le 
surplus d’eau avec la passoire avant d’y verser 
les ingrédients du cocktail un à un.
BIEN UTILISER LES ACCESSOIRES
La passoire
Après avoir mélangé le cocktail à l’aide de la cuil-
lère à mélange dans le verre ou au shaker, utili-
sez la passoire aﬁn de ﬁltrer le cocktail dans le 
verre de service.
Le presse-agrume 
Déposez la partie coupée d’un demi-citron face 
aux trous de la partie inférieure. Ramenez la 
seconde partie et pressez au-dessus du verre 
ou du shaker. 
BIEN GIVRER UN VERRE
Pour passer expert et épater vos amis, tout est 
dans le détail ! Présenter un cocktail peauﬁné 
jusqu’au bord du verre et esthétiquement dans 
l’air du temps pourra faire toute la différence… 
Version sucrée
Lait concentré sucré
Noix de coco râpée
Version salée
Jus de citron
Sel
1.
Disposez chaque ingrédient dans une 
soucoupe ou une petite assiette. 
2. Pour givrer le verre, passez le bord dans 
le liquide puis dans la noix de coco râpée 
ou le sel. 
Astuce : vous pouvez aussi ne givrer que la moitié du 
bord du verre, ainsi votre invité pourra choisir de 
consommer ou non le givrage en buvant son cocktail.
AU SHAKER
Utilisez la même méthode qu’à la cuillère. Shakez 
« à blanc » (uniquement avec les glaçons, sans 
liquide) pour refroidir le matériel avant la réalisa-
tion de votre cocktail. N’oubliez jamais de vider 
l’eau des glaçons avant de verser les ingrédients. 
Remuez, shakez, blendez, environ une petite 
dizaine de secondes susent !
Les
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RÈGL S DE B SE
Ici, nous vous présentons les règles du bar à la française, 
représentatives d’un savoir-faire et d’une expertise gustative qui ont 
fait leurs preuves. Même s’il faut parfois ne pas hésiter 
à les enfreindre pour expérimenter l’art de la mixologie !
1
N’UTILISER QU’UNE SEULE 
EAU-DE-VIE DE BASE
Un adage français dit qu’il ne faut pas mélanger grains et grappes, ce qui se traduit  
par éviter des mélanges d’eaux-de-vie de grains avec celles à base de raisin, bien que les règles 
soient parfois enfreintes car il est courant de composer des cocktails avec plusieurs spiritueux. 
Mieux vaut pourtant favoriser l’eau-de-vie star du cocktail et travailler autour de sa valorisation.  
Nous sommes ici bien en accord avec l’art de la dégustation, si cher à un pays viticole. 
Les
E A
2
NE PAS DÉPASSER 
70 ML D’ALCOOL
La notion de « consommer moins mais mieux » 
est également au cœur des préoccupations  
des barmen. Tout l’enjeu est de proﬁter 
élégamment du plaisir d’un alcool de qualité, 
en vivant une expérience globale autour  
de sa dégustation. Des cocktails plus légers 
sont aujourd’hui proposés, ils éveillent 
davantage les sens avec des saveurs plus 
subtiles, et permettent aussi la consommation 
éventuelle d’un deuxième verre. 
3
SUIVRE LA RÈGLE 
DES 3 S
C’est le standard d’élaboration d’un cocktail.  
Le barman, sans cesse à la recherche  
des cocktails les mieux équilibrés, 
peut s’appuyer sur les 3 S pour y parvenir :  
ce sont les initiales des mots anglais « sweet », 
« sour » et « strong » (« doux »,« acide »  
et « fort »). La douceur d’un cocktail peut  
être apportée par un jus de fruit, un sirop 
ou encore une crème de fruit ou de plante, 
l’acidité par un agrume ou une solution acide 
et la force et le corps par un spiritueux.  
En suivant ces 3 S, vous structurerez 
votre cocktail et vous obtiendrez très 
probablement un breuvage équilibré.















[image: ]23
4
ÉVITER DE MÉLANGER 
DES INCOMPATIBLES 
Cela peut paraître évident mais certains 
ingrédients ne réagissent pas bien  
ensemble et peuvent tout simplement 
rendre un cocktail imbuvable.  
Les exemples les plus connus sont  
le jus de citron et les produits laitiers  
ou les sodas et les liqueurs à base de  
produits laitiers. Dans le premier cas,  
le produit laitier va cailler et dans  
le second, le cocktail prendra une texture 
compacte et potentiellement dangereuse 
lors de la dégustation. Cette règle peut  
toutefois être volontairement enfreinte, 
le lait caillé servant par exemple  
dans l’élaboration de cocktails clariﬁés  
où il agit justement comme ﬁltre naturel.
UNE QUESTION 
D’ÉQUILIBRE
Un cocktail ne doit généralement pas contenir 
plus de cinq ingrédients différents — au-delà, 
il devient dicile de distinguer les saveurs. 
Le trio de base pour réaliser un bon cocktail 
est le suivant :
Le corps du cocktail : l’alcool.
Une touche de douceur : avec le sucre, sous 
forme de liqueur, de sirop ou en poudre. 
Un lien, entre corps et douceur : l’acidité, avec 
un jus d’agrume par exemple.
Sous l’âge d’or du cocktail, on évitait certains 
accords comme les fruits rouges et les agru-
mes ou encore le mélange de vins et d’un dis-
tillat de grains tel que le whisky ou la vodka. De 
nos jours ces mélanges sont de nouveau auto-
risés. Le monde du bar s’est émancipé et l’on 
voit apparaître de nouvelles techniques, tou-
jours plus visuelles, aﬁn de susciter l’envie du 
consommateur. 
5
CHOISIR UNE VERRERIE 
ADAPTÉE
Rien de plus inadapté que de manger  
une soupe dans une assiette plate…  
et c’est  la même chose dans l’univers  
du cocktail ! Le choix de la verrerie  
est primordial pour assurer une expérience  
de dégustation optimale. Chaque famille  
et chaque type de cocktail appellent  
une verrerie préétablie. Quoi qu’il en soit,  
il faudra toujours adapter le dosage  
du cocktail au verre, même si celui-ci  
est un verre fantaisie. C'est pour cela  
que les recettes des professionnels  
sont mentionnées en dixième et non en cl,  
dix étant la globalité du verre.
6
RESPECTER L’ORDRE
DE CONFECTION
Si cette règle n’est plus vraiment respectée  
par les barmen conﬁrmés, elle reste cependant 
importante pour les apprentis bartenders : 
en versant d’abord dans le shaker ou verre 
à mélange le produit le moins alcoolisé, 
on s’assure, en cas d’erreur de dosage ou 
d’ingrédient, une perte ﬁnancière moins élevée 
si la destination ﬁnale est l’évier du bar.
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TECHNIQUES
e ba spécifiques 
Au-delà de la décoration, les techniques de réalisation des cocktails ont 
elles aussi évolué au ﬁl du temps, pour proposer des créations toujours 
plus étonnantes et modernes ! Vous les découvrirez notamment 
dans les recettes du chapitre « Nouvelles tendances » de ce livre. 
Les
LE SMOKE COCKTAIL 
Le plus spectaculaire à l’heure actuelle est sans 
nul doute le cocktail fumé. Très en vogue outre-
Manche, il arrive à grand pas en France. Assez 
simple à réaliser, il est très impressionnant à 
regarder et offre un goût fumé à la dégustation. 
Pour le réaliser, munissez-vous d’un pistolet à 
fumée ou « smoking gun »  (sur des sites de vente 
en ligne) et d’une cloche de taille supérieure au 
verre de votre cocktail. Choisissez un parfum 
(menthe, bois…), réalisez le cocktail, déposez-le 
sous la cloche et envoyez la fumée parfumée sous 
la cloche. Laissez-la se diffuser autour du cock-
tail quelques minutes, puis soulevez la cloche.
GLACE ET DÉCOUPE
Le glaçon est un ingrédient à part entière du cocktail. Le barman se doit d’éviter la dissolution de 
celui-ci dans le mélange aﬁn de ne pas altérer le goût avec de l’eau, sacrilège ! On travaille de plus 
en plus la glace à l’aide d’un pain de glace et d’ustensiles de découpe. Plus le glaçon est gros, en 
un seul bloc plein, plus sa dissolution sera longue, et moins il diluera le cocktail. 
Les asiatiques sont les champions de cette technique qui est aussi un art. Aujourd’hui on trouve 
facilement dans le commerce des moules a glaçons de grandes tailles (sphériques ou cubes) ou 
encore des glaçons en inox, écologie oblige. 
On s’amuse dans cet ouvrage avec des glaçons parfumés. Audacieux et gracieux, les glaçons colo-
rés se marient à merveille aux punch bowls en distillant leurs saveurs dans le cocktail.
LE COCKTAIL AU SIPHON 
Il existe deux types de siphon : celui à soda et 
celui à chantilly. Selon vos envies, créez des sodas 
parfumés pour ajouter de la fraîcheur à vos cock-
tails, ou réalisez une mousse onctueuse parfu-
mée. Utilisez de préférence un siphon d’un litre. 
Déposez votre préparation dans le siphon, fermez- 
le puis ajoutez une cartouche de gaz. Faites 
pivoter le siphon à 90 ° pour rendre le mélange 
homogène, puis laissez reposer 24 heures au 
réfrigérateur. Ajoutez une dernière cartouche 
avant de servir.
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LE COCKTAIL MOLÉCULAIRE 
OU EN GELÉE
Il existe différentes techniques pour géliﬁer un 
liquide. La plus naturelle semble être l’utilisation 
de l’agar-agar. Cette poudre végétale se mélange 
directement à la base de votre cocktail. Laissez 
ensuite le mélange reposer quelques heures 
au réfrigérateur et vous obtiendrez une gelée. 
Complétez-la avec un mélange de liquides pour 
obtenir un cocktail complet. 
Pour donner forme à la gelée, vous pouvez par 
exemple réaliser des billes à l’aide à l’aide d’une 
seringue, placer votre verre incliné au moment 
de la géliﬁcation, ou encore le déposer dans des 
bacs à glace de différentes formes. Ajoutez des 
bonbons ou des morceaux de fruits dans la gelée 
pour qu’ils soient pris dans celle-ci, ou bien réa-
lisez plusieurs étages de gelées aux couleurs 
différentes.
La réalisation d'un cocktail moléculaire peut 
être une expérience amusante et créative. Voici 
quelques techniques de base pour vous lancer !
Géliﬁcation avec l'agar-agar :
Ingrédients : agar-agar, liquide de base (jus, cocktail, etc.).
1. Dissolvez l'agar-agar dans le liquide de base en 
suivant les instructions sur l'emballage (géné-
ralement, il faut le porter à ébullition).
2. Versez le mélange dans un récipient et laissez 
refroidir au réfrigérateur pendant quelques 
heures.
3. Une fois géliﬁé, coupez ou façonnez selon 
vos envies.
Superposition de gelées :
Ingrédients : différents liquides géliﬁés.
1. Préparez plusieurs gelées de différentes cou-
leurs et saveurs.
2. Versez délicatement chaque gelée dans un verre 
en laissant le temps à chaque couche de prendre.
3. Créez des cocktails visuellement attrayants 
avec des couches distinctes.
CONSEILS
• Expérimentez avec des saveurs et des tex-
tures pour créer des cocktails uniques.
• Pensez à la présentation : des verres origi-
naux et des garnitures peuvent faire toute la 
différence.
• N'hésitez pas à consulter des recettes spé-
ciﬁques pour des cocktails moléculaires 
plus élaborés.
Émulsiﬁcation :
Ingrédients : lécithine de soja, liquide (jus, alcool).
1. Ajoutez une petite quantité de lécithine de 
soja au liquide.
2. Utilisez un mixeur plongeant pour créer une 
mousse en incorporant de l'air.
3. Utilisez la mousse pour garnir votre cocktail.
Sphériﬁcation :
Ingrédients : alginate de sodium, calcium lactate, liquide 
de votre choix.
1. Mélangez le liquide avec l'alginate de sodium 
et laissez reposer.
2. Préparez une solution de calcium lactate dans 
un autre récipient.
3. À l'aide d'une seringue ou d'une cuillère, dépo-
sez des gouttes du mélange d'alginate dans la 
solution de calcium. Cela formera des billes.
4. Laissez les billes reposer quelques minutes, 
puis rincez-les à l'eau.
Utilisation de la nitro :
Ingrédients : liquide de base, azote liquide.
1. Versez le liquide dans un récipient adapté.
2. Ajoutez de l'azote liquide pour créer un effet 
de fumée et une texture unique.
3. Servez immédiatement pour proﬁter de l'ef-
fet visuel.
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LE COCKTAIL CLARIFIÉ
La clariﬁcation d'un cocktail est une technique qui 
permet d'obtenir une boisson limpide et ranée, 
tout en conservant les saveurs. Voici comment 
réaliser un cocktail clariﬁé en quelques étapes :
Ingrédients :
• Votre cocktail de base (par exemple, un mélange de spiri-
tueux, de jus de fruits, de sirop, etc.)
• Gélatine ou agar-agar (pour la clariﬁcation)
• Eau (si vous utilisez de la gélatine)
Matériel :
• Passoire ﬁne ou ﬁltre à café
• Récipient pour mélanger
• Récipient pour recueillir le cocktail clariﬁé
1. Préparez le cocktail comme vous le feriez nor-
malement. Mélangez tous les ingrédients dans 
un shaker ou un récipient.
2. Ajoutez la gélatine ou l'agar-agar. Si vous uti-
lisez de la gélatine, faites-la ramollir dans de 
l'eau froide pendant environ 5 minutes. Ensuite, 
chauffez légèrement une petite quantité d'eau 
(ne pas faire bouillir) et dissolvez-y la gélatine 
ramollie. Si vous utilisez de l'agar-agar, suivez 
les instructions sur l'emballage pour le dis-
soudre dans votre cocktail.
LE COCKTAIL ÉCO-RESPONSABLE !
Pensez réutilisable : des pailles en verre ou 
en inox, pas de gobelets plastique ou carton, 
des piques et cuillères lavables…
Récupérez les restes : pensez à conserver 
les restes de cocktails pour les utiliser dans 
d'autres recettes ou pour créer des glaçons.
En adoptant ces pratiques, vous pouvez non seulement savourer de délicieux cocktails, mais 
aussi contribuer à la réduction des déchets. Santé !
CONSEILS
• Pour des cocktails à base de jus de fruits, 
le processus de clariﬁcation peut également 
être amélioré en utilisant des techniques 
comme la centrifugation ou la ﬁltration à 
froid. 
• Expérimentez avec différentes recettes de 
cocktails pour trouver celles qui se prêtent 
le mieux à la clariﬁcation.
3. Ajoutez la gélatine dissoute ou l'agar-agar à 
votre cocktail. Mélangez bien pour vous assurer 
que l'agent clariﬁant est uniformément réparti.
4. Laissez le mélange reposer au réfrigérateur 
pendant environ 1 à 2 h. Cela permettra à la 
gélatine ou à l'agar-agar de se solidiﬁer et d'at-
traper les impuretés.
5. Une fois que le mélange a reposé, utilisez une 
passoire ﬁne ou un ﬁltre à café pour ﬁltrer le 
cocktail. Cela éliminera les particules solides 
et vous obtiendrez un liquide clair.Vous pouvez 
ﬁltrer plusieurs fois si nécessaire pour obte-
nir une clarté optimale.
6.Versez le cocktail clariﬁé dans un verre. Vous 
pouvez le servir tel quel ou l'utiliser comme 
base pour d'autres créations.
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L'
APPROVISIONNEMENT
du a 
Ce que l’on trouve dans votre bar peut exprimer votre niveau 
dans l’art du cocktail ! Si vous souhaitez vous situer 
et compléter l’approvisionnement de votre bar, voici un tableau 
des ingrédients par niveau de maîtrise. 
Concernant les recettes du livre, qu’importe votre niveau, vous ne serez pas lésé !
  
Le stock du débutant permet 
de préparer de nombreuses 
recettes avec les produits 
les plus utilisés. 
  
Le stock de l’amateur permet 
de préparer un choix plus 
étendu de boissons. 
Le stock du professionnel
permet de préparer une grande 
majorité des cocktails 
proposés dans ce livre.
INGRÉDIENTS INGRÉDIENTS
EAUX-DE-VIE
Vodka
• • •
Rhum cubain
• • •
Gin et London gin
• • •
Rhum jamaïcain
• •
Plymouth gin
•
Rhum agricole
•
Scotch whisky (blend)
• • •
Cachaça
•
Scotch whisky (malt)
•
Tequila blanco (100 % agave)
• • •
Irish whiskey
• •
Tequila reposado (100 % agave)
• •
Straight bourbon
• • •
Tequila añejo (100 % agave)
•
Straight Tennessee whiskey
• •
Cognac
• • •
Straight rye whiskey
•
Pisco
•
Canadian whisky
• •
Calvados
• •
Rhum portoricain
• •
Kirsch
•
LIQUEURS
Amaretto
• •
Fraise (crème de)
•
Apricot brandy
• •
Framboise (crème de)
•
Banane (crème de)
• •
Galliano
• •
Bénédictine
•
Grand Marnier Cordon Rouge
• •
Cacao (crème de)
• • •
Irish cream
• •
INGRÉDIENTS INGRÉDIENTS
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LIQUEURS
Café (liqueur de)
• • •
Limoncello
•
Cassis (crème de)
• • •
Litchi (liqueur de)
•
Chartreuse
•
Manzana verde
•
Cherry brandy
• •
Marasquin (liqueur Maraschino)
•
Coco (liqueur de)
•
Melocoton
• •
Curaçao triple sec
• • •
Melon (liqueur de)
•
Curaçao bleu
• •
Menthe (crème de)
• • •
Curaçao orange
•
Mûre (crème de)
• •
Drambuie
•
VINS, APÉRITIFS, ETC.
Angostura bitters • • • Peychaud’s bitters •
Bière • • • Pimm’s •
Campari • • Porto • •
Champagne • • • Spiritueux aux plantes d’absinte •
Dubonnet • Vermouth dry • • •
Fernet-Branca • Vermouth dry • • •
Orange bitters • • Vin • • •
Pernod • Xérès (jerez ou sherry) • •
JUS & NECTARS
Jus d’ananas • • • Jus de mangue • • •
Jus de cranberry • • • Jus d’orange • • •
Jus de carotte • • Jus de pamplemousse • •
Jus de citron • • • Jus de pomme • •
Jus de citron vert • • • Jus de tomate • •
Jus de fruits de la Passion • • Nectar de banane • •
Jus de litchi • •
EAUX & SODAS
Eau minérale plate • • Ginder beer • •
Eau minérale gazeuse • • • Lemon-lime soda • • •
Cola • • Tonic water • •
Ginger ale • • •
ÉDULCORANTS
Sirop de framboise • Sirop de sucre de canne • • •
Sirop de grenadine • • • Crème de coco • •
Sirop lime cordial • Miel liquide •
Sirop d’orgeat • Sucre • • •
AUTRES
Œufs • Lait UHT • •
Crème liquide UHT • •
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Nous avons répertorié les combinaisons 
qui offrent des résultats intéressants 
dans ce tableau : les colonnes verticales 
représentent les principaux alcools de 
base des cocktails ; et les lignes hori-
zontales, les corps et les additifs aroma-
tiques les plus couramment employés.
BASE
Vodka
Gin
Whisky écossais
Whisky irlandais
Whisky américain
Rhums blancs 
(cubain, jamaïcain)
Rhums ambrés  
(cubain, etc.)
Téquila
Cognac
Calvados
Champagne
CORPS
VINS DIVERS
Porto 
•
Vermouth dry
• • • • • •
Vermouth rosso
• • • • • • •
Xérès (ou sherry)
• •
JUS DE FUITS
Jus d'ananas
• • • • •
Jus de canneberge
• • • • •
Jus de citron (jaune ou vert)
• • • • • • • • • •
Jus d'orange
• • • • • • • • • •
Jus de pamplemousse
• • • •
Jus de pomme
• • • • • •
Jus de tomate
• •
EAUX ET SODAS
Eau gazeuse
• • • • • • •
Cola
• • •
Ginger ale
• • • • • • • •
Ginger beer
• • • • •
Lemon-lime soda
• • • • • • •
Tonic water
• •
AUTRES
Crème liquide UHT
• • • •
Lait UHT
• • • • •
Œuf 
• • • •
ASSOCIATIONS
Si certains mélanges d’alcools de base sont fortement déconseillés, 
un très grand nombre d’associations entre une base, un corps 
et un additif aromatique donnent un résultat remarquable. 
Les meilleures
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Ce tableau n’est pas exhaustif, libre 
à chacun d’imaginer de nouveaux 
mélanges, de tenter de nouvelles 
combinaisons !
BASE
Vodka
Gin
Whisky écossais
Whisky irlandais
Whisky américain
Rhums blancs 
(cubain, jamaïcain)
Rhums ambrés  
(cubain, etc.)
Téquila
Cognac
Calvados
Champagne
ADDITIF AROMATIQUE
AMERS ET ANISÉS
Angostura bitters 
• • • • • • •
Campari
• •
Dubonnet
•
Orange bitters
• • • •
Pernod
•
Peychaud's bitters
• •
Pimm's
•
LIQUEURS ET CRÈMES
Amaretto
• • • • •
Apricot brandy
• • • • • •
Banane (crème de)
• • •
Bénédictine
• • •
Cacao (crème de)
• • • • •
Café (liqueur de)
• • • • •
Cassis (crème de)
• • • • • • •
Chartreuse
• •
Cherry brandy
• • • • • •
Coco (liqueur de)
• •
Curaçao
• • • • • • • • • •
Galliano
• • •
Manzana verde
• •
Marasquin (liqueur de)
• •
Melocoton
•
Menthe (crème de)
• •
Mûre (crème de)
• • • • • • •
ÉDULCORANTS
Crème de coco
• • •
Miel
• • • • •
Sirop de grenadine
• • • • • • • • •
Sirop lime cordial
• • • • •
Sirop de sucre de canne
• • • • • • • • • •















[image: ]














[image: ]RHUM
Le















[image: ]RHUM
Le
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Old Cuban  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  44
Cuba libre  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   46
Basilic Island  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  48
Hermosa .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  48
Sun ﬂower .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  49
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Rhum Square .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  52
Daïquiri .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  54
Banana daïquiri .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  55
Abricot daïquiri .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  55
Double J daïquiri .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  55
Angel .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  56
Spicy el Presidente  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   58
Dark’n stormy .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  60
Tiky mall .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  62
Smile .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  62
Sahabe .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  63
American ﬂyer  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   63
Piña colada  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   64
Japan colada  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  65
Banana colada  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   65
Piña choco  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   65
Rhum arrangé aux fruits rouges .  .  .  .  66
Rhum arrangé miel et romarin .  .  .  .  .  68
Rhum arrangé banane vanillée  .  .  .  .   70
Rhum arrangé banane, rose,  
gingembre conﬁt .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  70
Rhum arrangé banane, orange,  
cannelle  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   70
Rhum arrangé à la vanille .  .  .  .  .  .  .  .  .71
Rhum arrangé clémentines, dattes,  
pistaches .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  72
Rhum arrangé aux agrumes  .  .  .  .  .  .   74
Rhum arrangé 3 chocolats et piment .   74
Rhum arrangé basilic et cerise  .  .  .  .   74
Rhum arrangé coco et coriandre  .  .  .   75
Rhum arrangé concombre  
et thé au jasmin .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  75
Rhum arrangé litchi  
et ﬂeur d’hibiscus .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  75
Rhum arrangé noisette et cacao  .  .  .   76
Silence for Simon  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   78
Cocktail des tropiques  .  .  .  .  .  .  .  .  .  80
Dream air  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  80
Ocean Tiky .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .81
Flower & ginger .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .81
Jüna Yu  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   82
Planteur’s punch .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  84
Perle exotic  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  85
Pineapple punch .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  85
La Spezia  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   85
Le ti-punch classique  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  86
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RHUM
10 verres
5 min
INGRÉDIENTS 
10 cl de sirop de sucre de canne
10 cl de sirop d’orgeat
30 cl de jus de citron vert (8 citrons)
30 cl de triple sec (type Cointreau
®
 ou Giffard
®
)
30 cl de rhum agricole blanc
10 cl de rhum ambré
Pour décorer (facultatif) :
Quelques cerises à l’eau-de-vie
Recette
1.  Dans une vasque remplie de glaçons, versez le sirop de sucre,  
le sirop d’orgeat, le jus de citron vert, le triple sec et le rhum blanc.  
Remuez avec une cuillère à mélange et et servez aussitôt dans les verres.
2. Au moment de servir, ajoutez à la surface du cocktail  
quelques traits de rhum ambré et décorez éventuellement  
de cerises à l’eau-de-vie.
Astuce
Si vous ne servez pas immédiatement, préparez le mélange dans une vasque sans glaçons et mettez-en dans les 
verres au moment de servir.
Mai tai
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RHUM
6 verres
5 min
INGRÉDIENTS 
60 cl de jus d’ananas
18 cl de Malibu
®
6 cl de rhum
5 cl de grenadine
¼ de grenade
Recette
1.  Dans chaque verre, déposez des glaçons  
puis versez le jus d’ananas, le Malibu®, le rhum  
et la grenadine.
2. Ajoutez les graines de grenade.
Malibu sunrise
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Bajan cooler
10 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1.  Dans une vasque, pilez les morceaux de citron vert 
avec le gingembre et la menthe, puis ajoutez le sirop 
de griotte et le rhum.
2. Remplissez la vasque de glaçons et complétez avec 
le jus de cranberry. Remuez à l’aide d’une cuillère à 
mélange.
3 citrons verts en morceaux
10 fines tranches de gingembre
100 belles feuilles de menthe
20 cl de sirop de griotte
40 cl de rhum agricole blanc
30 cl de jus de cranberry
10 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans une vasque remplie de glaçons, versez la purée 
de fruit de la Passion et le rhum. Remuez avec une 
cuillère à mélange et versez aussitôt dans les verres..
2. 
Complétez avec le ginger beer et décorez avec les 
feuilles de menthe.
20 cl de purée de fruit 
de la Passion (5 fruits 
de la Passion)
50 cl de rhum ambré de la 
Barbade (Mount Gay Eclipse
®
)
1l de ginger beer
Pour décorer:
10 feuilles de menthe 
Diablo rosso
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L
ucky me
4 verres
5 min
3 jours
INGRÉDIENTS
1.  Dans une bouteille de vieux rhum, faites infuser les 
fèves tonka pendant trois jours puis ﬁltrez.
2. Réalisez le thé à la vanille et laissez refroidir.
3. 
Dans un shaker à demi rempli de glace, versez le 
rhum, la liqueur, le thé froid et la pulpe des fruits de 
la Passion. Frappez et servez.
16 cl de vieux rhum 
infusé aux fèves tonka
38 cl de thé à la vanille
12 cl de liqueur de fleur 
de sureau (St-Germain
®
)
2 fruits de la Passion
Pour le rhum infusé : 
1 bouteille de vieux rhum
4 ou 5 fèves tonka
Flashback
4 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1.  Dans un mixeur à demi rempli de glace, déposez les 
dattes, le jus de poire, la boisson à l’amande, le sirop 
de gingembre et le rhum.
2. Mixez 10 sec environ puis servez.
6 dattes coupées en deux
30 cl de jus de poire
30 cl de boisson à l’amande
6 cl de sirop de gingembre
20 cl de rhum ambré
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Mojito
  
    original
    original

    original

    original

    original

    original

    original

    original

    original

    original

    original

    original

    original

    original

    original

1 verre
5 min
Glace pilée
4 cl de rhum cubain 
(Havana Club
® 
3 ans)
10 cl d’eau gazeuse 
(type Perrier
®
)
1 tête de menthe 
(pour décorer)
1 tranche 
de citron vert 
(pour décorer)
1 belle branche 
de menthe
 ½ citron vert 
en dés
1 c. à soupe 
de cassonade
Pilez dans  
le verre.
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RHUM
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans un verre, pilez le citron vert avec le sirop de rose, 
les framboises, les feuilles de menthe et la cassonade.
2. 
Ajoutez de la glace, versez le rhum, puis remuez à 
l’aide d’une cuillère à mélange.
3. Complétez avec l’eau gazeuse et décorez d’une bro-
chette de framboises et d’une tête de menthe. Servez 
avec un agitateur.
Astuce
Pour accentuer la saveur des fruits rouges, ajoutez 1 ou 2 cl de purée 
ou de jus de framboise.
½ citron vert en dés
1 cl de sirop de rose 
5 framboises fraîches
15 feuilles de menthe environ
½ c. à soupe de cassonade
4 cl de rhum cubain
Eau gazeuse (type Perrier
®
)
Pour décorer :
Quelques framboises 
1 tête de menthe 
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans un verre long drink, pilez le citron vert et le 
concombre avec les feuilles de menthe.  
2. 
Remplissez de glace aux deux tiers du verre, puis 
versez le rhum et l’hydromel. Remuez à l’aide d’une 
cuillère à mélange.
½ citron vert en dés
¼ de concombre en dés
2 tiges de menthe fraîche
5 cl de rhum cubain
6 cl d’hydromel
10 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans une vasque, écrasez la menthe, le citron vert, 
le sirop de sucre et la cassonade à l’aide d’un pilon.
2. 
Remplissez la vasque de glaçons ou de glace pilée.
Versez le rhum, puis complétez avec le champagne 
et remuez à l’aide d’une cuillère à mélange. Décorez 
de quelques têtes de menthe.
30 branches de menthe
5 citrons verts en dés
10 cl de sirop de sucre decanne
10 c. à café de cassonade
50 cl de rhum cubain
75 cl de champagne brut
Pour décorer :
10 têtes de menthe
Mojito rose framboise
Mojito royal
Mojibon
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RHUM
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS 
6 feuilles de menthe fraîche
2,5 cl de jus de citron vert frais
6 cl de rhum vieux cubain (Bacardi
®
 Añejo cuatro)
1 cl de sirop de sucre de canne
2 cl de prosecco
1 ou 2 gouttes d’Angostura Bitters
®
Pour décorer :
1 tête de menthe fraîche
Recette
1.  Dans un shaker rempli de glace, déposez les feuilles de menthe,  
le jus de citron vert, le rhum et le sirop de sucre.  
Frappez et versez dans une coupette sans glace.
2. Complétez avec le prosecco et l’Angostura
®
.  
Décorez d’une tête de menthe fraîche.
Old 
C
uban
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RHUM
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS 
2 quartiers de citron vert
4 ou 5 glaçons
4 cl de rhum cubain (Havana Club
®
 Especial)
13 cl de cola
Pour décorer (facultatif) :
1 brin de menthe
Recette
1.  Dans un verre, disposez les quartiers de citron  
et écrasez-les à l’aide d’un pilon ou d’une cuillère.
2. Ajoutez les glaçons, le rhum et le cola, puis remuez  
à l’aide d’une cuillère.
3. Décorez éventuellement avec la menthe.
Cuba libre
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10 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans une vasque, versez le rhum, la liqueur de maras-
quin, le jus de citron et le sirop de violette. Réservez 
au frais.
2. 
À l’aide d’un économe, découpez des lamelles de 
concombre. Au moment de servir, ajoutez le soda et 
des glaçons, puis 1 lamelle de concombre par verre.
50 cl de rhum blanc
20 cl de liqueur de marasquin
20 cl de jus de citron vert 
(5 citrons)
5 cl de sirop de violette
40 cl de soda citron
1 concombre
10 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans une vasque, pilez les feuilles de basilic et l’ananas 
avec le sirop de sucre et la cassonade.
2. Ajoutez le jus de citron vert et le rhum, puis remplis-
sez la vasque de glaçons ou de glace pilée.
3. 
Complétez avec l’eau gazeuse et remuez avec une cuil-
lère à mélange. Décorez avec quelques ﬁnes tranches 
d’ananas et des têtes de basilic.
50 belles feuilles de basilic
600 g d’ananas en dés
10 cl de sirop de sucre de 
canne
20 c. à café de cassonade
10 cl de jus de citron vert 
(3 citrons)
50 cl de rhum agricole blanc
1 l d’eau gazeuse 
(type Perrier
®
)
Pour décorer:
Quelques fines tranches 
d’ananas 
Quelques têtes de basilic
Hermosa
Basic Island
48
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10 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans une vasque, pilez les tranches d’orange et de 
citron avec le sirop de sucre.
2. 
Ajoutez de la glace pilée, puis versez le rhum et la 
liqueur d’abricot.
3. 
Complétez d’eau gazeuse et mélangez avec une cuil-
lère à mélange.
30 tranches d’orange
30 tranches de citron
10 c. à café de sirop de sucre 
de canne
40 cl de rhum agricole blanc
20 cl de liqueur d’abricot 
du Roussillon (Giffard
®
)
1 l d’eau gazeuse 
(type Perrier
®
)
10 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans une vasque, pilez l’ananas avec la liqueur de 
vanille.
2. Ajoutez le rhum, le jus de bissap et des glaçons, puis 
remuez avec une cuillère à mélange.
3. Décorez chaque verre avec une gousse de vanille.
1 kg d’ananas en morceaux
15 cl de liqueur de vanille
50 cl de rhum agricole blanc
1 l de jus de bissap maison 
(voir p. 220)
Pour décorer:
5 gousses de vanille fendues 
en deux
Histoire d’Afrie
Sun flower
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RHUM
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS 
10 feuilles de menthe fraîche
3 cl de sirop de sucre de canne
2,5 cl de jus de citron vert frais
6 cl de gold rhum (ou rhum ambré)
1 cl de Fernet-Branca
®
Pour décorer :
1 tête de menthe fraîche
Recette
1.  Dans un verre tumbler, déposez les feuilles de menthe,  
le sirop de sucre et le jus de citron vert. Écrasez à l’aide d’un pilon.
2. Remplissez le verre de glace pilée, versez le rhum  
puis remuez à l’aide d’une cuillère à mélange.
3. Complétez par une goutte de Fernet-Branca®  
et décorez d’une tête de menthe.
Benton Park swizzle
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RHUM
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS 
3 gouttes d’absinthe
3 gouttes de Peychaud’s Bitters
®
3 gouttes d’Angostura Bitters
®
5 cl de liqueur Bénédictine
®
15 cl de vermouth rouge (Martini
®
 ou Cinzano
®
)
3 cl de rhum brun du Nicaragua
3 cl de rhum brun de Jamaïque
Pour décorer :
1 zeste d’orange
Recette
1.  Dans un verre à mélange rempli de glace, versez l’absinthe.  
Remuez à l’aide d’une cuillère à mélange et jetez l’excédent d’eau et d’absinthe.
2. Ajoutez le Peychaud’s®, l’Angostura®, la Bénédictine®, le vermouth et les rhums.  
Remuez à nouveau à l’aide de la cuillère à mélange.
3. Versez dans une coupette sans glace à l’aide d’une passoire.  
Ajoutez un zeste d’orange.
R
hum Sare















[image: ]














[image: ]54
Daïiri
1 verre
5 min
2 c. à café 
de sucre en poudre
2,5 cl de jus 
de citron vert
 5 cl de rhum 
blanc (Havana 
Club
®
 3 ans)
Frappez  
dans un shaker 
rempli aux ¾ 
de glace pilée 
et de glaçons, 
puis ﬁltrez 
dans le verre.
1 rondelle 
de citron vert 
(pour décorer)
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RHUM
Double J daïiri
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans un shaker, versez le blanc d’œuf et frappez à 
blanc (sans glace) pendant 10 sec.
2. Ajoutez quelques glaçons, le jus de citron et le rhum 
arrangé. Frappez énergiquement le shaker pendant 
environ 10 sec supplémentaires.
3. 
Filtrez le cocktail à l’aide d’une passoire dans un grand 
verre à cocktail. Vaporisez un peu d’absinthe à la sur-
face du verre avant de servir.
1 blanc d’œuf
Le jus de ½ citron jaune
4 cl de rhum arrangé 
aux clémentines, aux dattes 
et aux pistaches (voir p. 72)
1 spray d’absinthe
6 verres
5 min
INGRÉDIENTS
1.  Dans un shaker, versez le rhum, le jus de citron et le 
sucre, puis secouez vivement.
2. Versez dans des verres à pied triangulaires et répar-
tissez les rondelles de banane, les zestes de citron 
et les glaçons.
30 cl de rhum blanc cubain
18 cl de jus de citron
100 g de sucre de canne
1 banane en rondelles
Zestes de citron
12 glaçons
Abricot daïiri
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS
1. 
Dans un shaker, déposez les abricots, ajoutez le sirop 
de sucre et écrasez à l’aide d’un pilon.
2. Versez le jus de citron et le rhum et secouez énergi-
quement, puis versez à l’aide d’une passoire dans un 
verre à cocktail.
3 abricots frais en dés
1 cl de sirop de sucre de canne
1,5 cl de jus de citron vert 
frais
5 cl de rhum cubain
Banana daïiri
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RHUM
1 verre
5 min
1 mois
INGRÉDIENTS 
5 cl de rhum infusé au bois de rose 
(ou un bois exotique)
1 cl de sirop de rose
Tonic
Pour le rhum infusé : 
1 morceau de bois de rose (ou un bois exotique)
1 bouteille de rhum
Pour décorer :
1 bouton de rose séché
Recette
1.  Un mois à l’avance, préparez le rhum infusé. Laissez le morceau  
de bois de rose infuser le rhum en carafe.
2. Dans un verre tumbler rempli de glaçons, versez le rhum infusé,  
le sirop de rose et complétez de tonic. Remuez à l’aide d’une cuillère 
à mélange et décorez avec un bouton de rose séché.
Angel
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RHUM
1 verre
5 min
INGRÉDIENTS 
6 cl de rhum cubain
3 cl de Noilly Prat
®
 ambré
1 cl de sirop Spicy (Monin
®
)
3 gouttes d’orange bitter
Pour décorer (facultatif) :
1 piment oiseau frais
Recette
1.  Dans un shaker rempli de glace, versez le rhum, le Noilly Prat®  
et le sirop. Frappez et versez dans une coupette.
2. Terminez par un trait de bitter. Vous pouvez ajouter  
un piment frais sur le bord du verre pour décorer.
Spicy el esidente
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