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pour bien se lancer ! 
Si les cocktails sont aujourd’hui très prisés et que tout un chacun 
s’improvise barman, la mixologie n’en reste pas moins un art. 
Pour ne pas commettre d’erreurs, il est utile de se familiariser 
avec les techniques et le matériel propres à cet univers. 
Plongez dans ces recettes, des plus classiques aux plus originales, 
suivez les conseils de nos auteurs, bartenders et mixologistes reconnus, 
et devenez un véritable expert en cocktails.
LE MATÉRIEL 
Il existe deux types de shaker. Les recettes de cet ouvrage ont été réalisées au 
Boston shaker, qui est composé de deux timbales. Les ingrédients sont versés dans 
la partie inférieure (la plus petite timbale) et les glaçons dans la partie supérieure 
(la plus grande, en Inox). Dans la majorité des recettes, après avoir frappé le shaker, 
il faut ensuite ﬁltrer à l’aide d’une passoire pour retenir les glaçons et les éléments 
solides. Si vous possédez un shaker avec ﬁltre intégré, c’est encore plus simple. 
Il sufﬁt de mettre ingrédients et glaçons dans l’unique timbale, puis de refermer. 
Frappez et ﬁltrez avec la passoire qui se trouve dans le bouchon. Dans tous les cas, 
évitez de secouer le shaker trop longtemps… une dizaine de secondes sufﬁsent, 
ou la glace risque de se briser et de fondre en diluant le cocktail. 
LES INGRÉDIENTS 
La plupart des alcools utilisés ici sont en vente dans les supermarchés. Si vous 
ne trouvez pas certains d’entre eux, achetez-les chez un caviste ou sur internet. 
Pour les alcools plus rares, vous nous vous suggérons parfois à la ﬁn de la recette une 
adresse internet où vous aurez la certitude de les trouver. Les vodkas aromatisées et 
autres rhums arrangés peuvent être achetés tous prêts dans le commerce. Mais vous 
pouvez aussi les réaliser vous-même très simplement. Par exemple, pour une vodka 
aromatisée, il sufﬁt de mettre dans une bouteille de vodka des morceaux de fruits 
que vous laisserez macérer au moins 8 à 10 jours avant de ﬁltrer. Vous trouverez tout 
au long du livre des conseils pour réaliser vous-même ces mélanges. Par ailleurs, 
les jus de légumes et de fruits sont toujours meilleurs frais. Préparez-les vous-même 
à l’aide d’une centrifugeuse si vous en possédez une ou d’un simple blender. Utilisez 
toujours des produits de très bonne qualité et bien refroidis. N’oubliez pas, votre 
cocktail ne sera jamais meilleur que les ingrédients qui le composent ! 
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[image: ]L’équipement est très important ! Parmi la multitude d’ustensiles spéciﬁques 
à la préparation des cocktails existant aujourd’hui, certains sont 
et resteront à jamais des incontournables :
1 • Le shaker : considéré par les amateurs de cocktails comme 
l’objet le plus emblématique du barman, il trouve son utilité 
dans l’action de rafraîchir et mélanger un volume de cocktail 
rapidement, sans lui apporter trop de dilution aﬁn de préser-
ver ses arômes et son équilibre.
On le trouve sous différentes formes et appellations selon 
son pays d’origine, comme le shaker continental ou le shaker 
Boston. On y « shake » 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 
bouchon. Il a l’avantage d’avoir la passoire incorporée dans 
le couvercle. 
> Le shaker Boston, venu tout droit des États-Unis, est 
composé de deux timbales, une grande et une plus petite 
qui s’emboîtent. La petite peut être en verre. 
> Le shaker continental, proche de son confrère américain, 
a deux timbales métalliques qui s’emboîtent pour mélanger 
glace et cocktail.
9
2 • La passoire : si vous utilisez le sha-
ker Boston ou le shaker continental, il est 
ensuite nécessaire de ﬁltrer le mélange 
à l’aide d’une passoire. Il est aussi pos-
sible de ﬁltrer deux fois son cocktail : dans 
ce cas, une seconde passoire, ressemblant 
davantage à un mini-chinois, est néces-
saire. 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 strainer, 
pour retenir les éventuels petits cristaux 
de glace ainsi que la pulpe des fruits. 
3 • 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 
depuis de nombreuses années, le jigger n’a 
percé en France que plus tardivement, lors 
du renouveau du cocktail au début des années 
2000. En effet, traditionnellement dans 
le bar à la française, chaque barman se doit 
de maîtriser une verse parfaite sans acces-
soire. 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 cylindriques 
anglais. Les mesures changent selon le type 
choisi, mais les plus courants présentent des 
contenances de 40 ml/20 ml et 50 ml/30 ml. 
4 • La cuillère de bar : celle que l’on appelle com-
munément barspoon est un ustensile polyvalent très 
apprécié des bartenders. Elle peut varier en taille, 
en forme mais aussi en unité de mesure. Sa vocation 
principale est de mélanger ou remuer les cocktails 
réalisés au verre à mélange ou directement au verre. 
On peut également l’utiliser comme doseur, la plupart 
des barspoons 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 et d’autres, plus standards, sont 
équipés d’un pilon pour venir écraser un morceau 
de sucre. Elle s’utilise aussi pour refroidir le verre 
à mélange avec les glaçons. Pensez à bien retirer 
le surplus d’eau après avoir refroidi le verre à mélange!
5 • Le presse-agrume : avec un peu de dex-
térité il permet d’extraire le jus des agrumes 
très rapidement et en ﬁltrant les pépins ! 
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[image: ]Le verre à mélange : en verre ou en Inox, il a pour fonction 
de mélanger les cocktails tout en les refroidissant et en leur 
apportant une dilution 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 accompagné d’une cuillère de bar 
appelée barspoon ainsi que d’une passoire à cocktails ou 
d’une passoire de type julep strainer. On ne mélange jamais 
dans un mixing glass (le terme anglophone) de jus, de pro-
duits laitiers ou encore de sirops. Il est généralement réservé 
aux cocktails uniquement composés d’alcools, nécessitant 
une attention particulière dans leur élaboration.
Le pilon : est l’ustensile notam-
ment utilisé pour la réalisation 
des Mojitos, Caïpirihna et autres 
cocktails à base de fuit pilés dans 
du sucre.
La pince : pour des questions d’hygiène, 
il peut être bien de s’équiper de pinces 
à fruits et à glace.
Les verres : le choix du verre de service est 
aussi un élément important dans la réali-
sation de vos cocktails (voir page 54-55). 
Les shorts drinks sont des cocktails de 12 à 
15 cl. Quant aux longs drinks, leur volume 
est compris entre 25 et 30 cl. On sert 
le short drink sec, c’est-à-dire sans glace, 
alors que le long drink est généralement 
rempli de glaçons. Toutefois, les old-
fashionned sont servis sur glace.
Les cocktails se réalisent de différentes façons. 
Ils peuvent être mixés à l’aide d’un blender, réali-
sés dans un shaker, directement au verre ou encore 
dans un verre à mélange. Le verre à mélange rappelle 
James Bond qui aime son Vesper martini non pas à la 
cuillère, mais au shaker : « shaken, not stirred ».
11
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l’origine, le rhum est issu de la distillation du jus 
de canne à sucre, obtenu par simple broyage des cannes. 
Cependant, aujourd’hui plus de 90 % de la production mon-
diale de rhum utilise de la mélasse, un résidu liquide et épais 
restant après la transformation de la canne en sucre roux. 
Son coût d’achat bien plus bas que le jus de sucre de canne, 
sa meilleure conservation et son pouvoir de distillation moins 
complexe en font la matière première idéale pour les grands 
industriels du rhum. La cachaça est son équivalent brésilien. 
Elle doit de son côté être forcément préparée à base de pur 
jus de canne, distillé à faible température et doit être mise 
en bouteille juste après aﬁn de bénéﬁcier de l’appellation.
Les spiritueux issus de la canne à sucre comme le rhum et 
la cachaça sont très souvent liés aux cocktails dans l’ima-
ginaire collectif. Il faut dire qu’ils ont su, dès leur création, 
susciter chez leurs amateurs l’envie de les mélanger.
Sir Francis Drake, surnommé El Draque (le dragon) et connu 
pour ses exploits légendaires dans la ﬂotte anglaise au XVI
e
 
siècle, fut également l’un des premiers à goûter un mélange 
à base de spiritueux de canne, concocté par son cou-
sin Richard Drake. Composé de taﬁa (rhum de mélasse), 
de sucre de canne, de hierba buena(menthe sauvage poussant 
au pied des cannes à sucre) et de citron vert, ce cocktail fut 
ainsi la première ébauche du bien connu mojito. 
Un peu plus d’un siècle plus tard, c’est l’ofﬁcier anglais de la 
Navy Edward Vernon, surnommé «Old Grog» en référence 
à sa vieille veste en grogram mité, qui décida de contrôler 
la consommation de rhum de ses marins, aﬁn de réduire leur 
alcoolisme. En effet, même si le rhum était considéré comme 
médicalement utile à l’époque, il n’en rendait pas moins les 
marins ivres et dangereux sous ses effets. Edward Vernon 
obligea ainsi son équipage à couper le rhum avec de l’eau, 
aﬁn d’en réduire la quantité ingurgitée chaque jour et créant 
par la même occasion ce qui deviendra plus tard, et avec 
quelques petites améliorations, le Grog.
Vous l’aurez compris, ce jus de canne à sucre distillé en rhum 
à toujours suscité un intérêt tant dans sa dégustation pur 
que dans son utilisation en cocktails. Aujourd’hui, il fait par-
tie des spiritueux les plus appréciés et consommés dans 
le monde.
RHUM & CACHAÇA
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recettes
Dans un tumbler, commencez par 
déposer la menthe, le citron vert et 
le sucre. Versez un trait d’eau gazeuse et 
pilez l’ensemble, puis ajoutez le rhum. 
Remplissez de glaçons et complétez 
avec l’eau gazeuse. Mélangez l’ensemble 
puis ajoutez l’Angostura
®
 Bitters. Décorez 
votre mojito avec une paille et une tête 
de menthe.
Pour 1 verre
10 feuilles de menthe fraîche
½ citron vert coupé en dés
3 c. à café de sucre cassonade
4 cl de rhum cubain
4 cl d’eau gazeuse
1 trait d’Angostura
®
 Bitters
RHUM
MOJITO ORIGINAL
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Note
recettes
La Caïpirinha est « le » cocktail national brésilien, de renommée aujourd’hui mon-
diale. Symbole de fête et de musique, il réunit autour d’un spiritueux auparavant 
méconnu : la cachaça !
Directement dans un verre old-fashioned, 
pilez le citron vert coupé en dés et la cas-
sonade. Faites tourner le verre sur lui-
même pour que le mélange se dépose sur 
la paroi intérieure de celui-ci. Remplissez 
de glaçons ou de glace pilée. Complétez 
de cachaça. Remuez à l’aide d’une cuil-
lère à mélange. Servez avec un agitateur 
et une paille, si vous le souhaitez.
Pour 1 verre
½ citron vert
1 c. à soupe de cassonade
6 cl de cachaça
RHUM
CAÏPIRINHA
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recettes
Versez tous les liquides dans une fon-
taine ou une grande vasque. Mélangez, 
puis ajoutez quelques glaçons. Coupez 
le citron en rondelles et ajoutez-les 
dans la fontaine ainsi que les ﬂeurs 
d’hibiscus.
Versez tous les liquides dans une fontaine ou une grande vasque. Mélangez, puis 
ajoutez quelques glaçons. Coupez le citron, et l’orange en rondelles et l’ananas 
en quartiers. Ajoutez-les dans la fontaine avec la pulpe du fruit de la Passion, 
la citronnelle et le romarin et mélangez de nouveau. 
Pour 4,5 litres
1,5 l de rhum blanc 
135 cl de jus de citron vert
90 cl de sirop d’hibiscus
 45 cl de sirop de vanille
1 citron vert
5 ﬂeurs d'hibiscus déshydratées
Pour 4,5 litres
1,5 l de rhum martiniquais
45 cl de jus de goyave 
45 cl de jus d’ananas
 45 cl de jus d’orange 
45 cl de jus de fruit de la Passion 
45 cl de sirop de vanille
1 citron 
1 orange 
½ ananas 
1 fruit de la Passion 
1 bâton de citronnelle 
1 brin de romarin
PUNCH INDIEN
PUNCH MARTINIQUAIS
RHUM
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recettes
MAI TAÏ
RHUM
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rhum
Versez tous les liquides dans une fon-
taine ou une grande vasque. Mélangez, 
puis ajoutez quelques glaçons. Coupez 
le citron en rondelles, ajoutez-les 
à la fontaine et mélangez de nouveau. 
Pour 4,5 litres
1,5 l de rhum blanc 
45 cl de liqueur de triple sec 
135 cl de jus de citron vert 
90 cl de sirop d’orgeat
1 citron vert
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recettes
TI’PUNCH
RHUM
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rhum
Institution en Martinique, le Ti’Punch est exclusivement 
réalisé avec du rhum local ayant au minimum 50 % de volume 
d’alcool. Ce cocktail se consomme de préférence sans glace, 
accompagné d’une carafe d’eau bien fraîche.
Directement dans un petit verre old-
fashioned, déposez le sirop de sucre 
de canne, puis pressez entre deux doigts 
le quartier de citron vert et mettez-le 
dans le verre. Versez le rhum agri-
cole martiniquais. Servez accompagné 
d’un verre d’eau bien glacée.
POUR 1 VERRE
1 cl de sirop de sucre de canne 
(ou 1 c. à café de sucre en poudre)
¼ de citron vert
4 cl de rhum agricole martiniquais 
à 50 % vol. (Trois Rivières, par exemple)
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GROG VINTAGE
RHUM
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Faites chauffer tous les ingrédients dans 
une casserole à feu doux. Remuez puis 
servez accompagné d’un zeste de citron 
piqué de clous de giroﬂe.
Pour 1 verre
5 cl de jus de citron jaune 
2 cl de miel d’acacia
5 cl d’eau chaude
1 g de cannelle
2 gouttes d’Angostura
®
 Bitter
4 cl de rhum ambré
Zeste de citron 
Clous de giroﬂe
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Directement dans un blender, ver-
sez le lait de coco, le jus d’ananas et 
le rhum. Ajoutez quelques glaçons 
et mixez longuement. Versez dans 
un verre tumbler éventuellement givré 
de noix de coco en poudre. Décorez 
d’un morceau d’ananas et d’une cerise 
à l’eau-de-vie.
POUR 1 VERRE
3 cl de lait de coco
7 cl de jus d’ananas
4 cl de rhum agricole blanc
Pour décorer
noix de coco en poudre 
1 morceau d’ananas 
1 cerise à l’eau-de-vie
La Piña Colada a été inventée 
entre 1950 et 1960 à Puerto 
Rico. Son nom veut dire 
« ananas trop mûr ». 
Ce cocktail peut être servi 
dans un ananas creusé. 
On y met de la pulpe de coco, 
mais pas de crème.
PIÑA COLADA
Directement dans un mixeur, dépo-
sez les feijoa nettoyés et coupés 
en morceaux, puis versez le jus 
de pamplemousse, le jus d’ananas, 
le jus de goyave et la cachaça. 
Mixez pendant 20 s et servez dans un 
verre rempli de glaçons. Accompa-
gnez le cocktail de fruits exotiques à 
déguster. 
Pour 1 verre
6 cl de cachaça
2 feijoa
2 cl de jus de pamplemousse
2 cl de jus d’ananas
4 cl de jus de goyave
EL JÜNA
RHUM
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Note
Pour réaliser 70 cl de cachaça infusée à la vanille et à la cannelle, 
il vous faut 70 cl de cachaça, 2 gousses de vanille et 3 bâtons de cannelle. 
Mettez la cachaça dans une casserole avec les gousses de vanille fen-
dues en deux et les bâtons de cannelle. Remuez et laissez chauffer 
quelques minutes jusqu’à la limite de l’ébullition, puis retirez la cas-
serole du feu et versez ce mélange dans un bocal fermant hermétique-
ment. Laissez infuser 48 heures.
Dans un shaker, pilez l’ananas avec 
la liqueur de vanille. Ajoutez le rhum 
blanc et le sirop de bissap. Remplis-
sez le shaker de glace, refermez-le, 
puis secouez énergiquement pendant 
5 à 10 s. Filtrez deux fois à l’aide d’une 
passoire, puis d’un mini-chinois et ver-
sez le mélange dans un verre à cocktail. 
Décorez avec une gousse de vanille.
Dans un shaker, versez la cachaça infusée à la vanille et à la cannelle, le lait 
d’amande, la liqueur de grenade, le jus d’ananas et le jus de mangue. Rem-
plissez le shaker de glace, refermez-le, puis secouez énergiquement pendant 
5 à 10 s. Filtrez et versez le mélange dans un verre rempli de glace pilée.
POUR 1 VERRE
100 g d’ananas
1 cl de liqueur de vanille
4 cl de rhum agricole blanc
2 cl de sirop de bissap 
Pour décorer
1 gousse de vanille
POUR 1 VERRE
4 cl de cachaça infusée à la vanille 
 et à la cannelle (voir note)
3 cl de lait d’amande
2 cl de liqueur de grenade
5 cl de jus d’ananas
3 cl de jus de mangue
HISTOIRE D’AFRIQUE
PASSION STORY
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RHUM ARRANGÉ FRAISE
RHUM
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Note
Au bout de quelques jours les fraises deviennent blanches et le rhum couleur 
grenadine, pensez à changer les fraises avant la dégustation.
Directement dans une bouteille en verre, 
versez le rhum agricole, le sirop de sucre 
de canne et la cassonade. Découpez 
les fraises en deux et ajoutez-les. Lais-
sez macérer pendant une semaine en 
prenant soin de remuer fréquemment 
la préparation.
Pour 1 litre
80 cl de rhum agricole 50 % vol.
15 cl de sirop de sucre de canne
3 c. à soupe de cassonade
6 fraises fraîches
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CARAMELITO MOJITO
RHUM
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Dans un verre tumbler, commencez par 
déposer la menthe, le citron, l’ananas 
et le caramel. Pilez l’ensemble puis 
ajoutez le rhum. Remplissez ensuite de 
glace pilée, et complétez avec le soda. 
Mélangez l’ensemble et décorez votre 
mojito avec une paille, une tête de men-
the et un morceau d’ananas.
Pour 1 verre 
10 feuilles de menthe fraîche 
½ citron vert coupé en dés 
4 cubes d’ananas 
1 cl de caramel liquide 
4 cl de rhum cubain 
4 cl de soda ginger ale de type 
Canada Dry
®
Pour décorer
1 morceau d’ananas
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Pour préparer 70 cl de rhum infusé aux raisins secs et au basilic, il vous faut 
1 bouteille de rhum, 100 g de raisins secs de Corinthe, 20 feuilles de basilic thaï. 
Mettez dans une carafe de 1 litre les raisins secs et le basilic thaï, puis complétez avec 
le rhum préalablement tiédi dans une casserole (sans arriver à ébullition). Fermez 
la carafe, remuez énergiquement et laissez infuser 5 jours à température ambiante. 
Pour 20 cl de mix masala, mélangez dans une bouteille 10 cl de smoothie de mangue, 
10 cl de smoothie de fruit de la Passion et ½ g de garam masala. Remuez énergique-
ment et conservez jusqu’au moment de servir, au maximum 3 jours au réfrigérateur.
Dans un verre tumbler, pilez la menthe, 
le basilic thaï et le citron vert. Rem-
plissez le verre de glace pilée et versez 
le rhum infusé et le mix masala. Complé-
tez de ginger ale. Mélangez à l’aide d’une 
cuillère à mélange. Déposez quelques 
raisins secs sur la glace pilée et une tête 
de basilic.
POUR 1 VERRE
8 belles feuilles de menthe
8 belles feuilles de basilic thaï 
3 quartiers de citron vert
5 cl de rhum infusé aux raisins secs et 
au basilic (voir note)
3 cl de mix masala (voir note)
ginger ale (Schweppes
®
 
ginger ale, 
par exemple) pour compléter
Pour décorer
quelques raisins secs
1 tête de basilic
RHUM
INDIGÈNE
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Dans un mixeur à demi rempli de glace, 
déposez les dattes coupées en deux, 
le jus de poire, le lait d’amande, le sirop 
de gingembre et le rhum. Mixez 10 sec 
environ puis servez. 
Dans une bouteille de vieux rhum, faire infuser 4 à 5 fèves tonka pendant 3 jours 
puis ﬁltrez. Réalisez le thé à la vanille puis conservez-le au frais. Dans un sha-
ker à moitié rempli de glace, versez le rhum, la liqueur, le thé froid et la pulpe 
des fruits de la Passion, puis frappez et servez.
Pour 4 verres
4 dattes
28 cl de jus de poire
28 cl de lait d’amande
8 cl de sirop de gingembre
16 cl de rhum ambré
Pour 4 verres
16 cl de vieux rhum
4 à 5 fèves tonka 
12 cl de liqueur de ﬂeur de sureau 
(St-Germain) 
38 cl de thé froid à la vanille
2 fruits de la Passion 
LUCKY TIME
FLASH BACK
RHUM
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BAJAN COOLER
RHUM
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