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  Introduction 
 Il n'y a aucune moquerie dans ces cocktails-là !
 Ils sont toujours amusants, parfois pétillants, toujours ultra rafraîchissants !
 Qu'est-ce qu'un cocktail ?
 Un cocktail est une boisson, un mélange d'ingrédients, un goût, une saveur, un verre, une couleur, une
 décoration… Mais les cocktails sont avant tout un plaisir, une histoire, une expérience, une rencontre, un moment
  de convivialité !
 Une fête entre amis ne peut exister sans un cocktail. Plus ou moins élaboré, le cocktail – mélange d'ingrédients –
 a une symbolique forte et invite à la fête, au partage.
 Trop souvent sucrés, les cocktails sans alcool ne répondent que très rarement aux souhaits du client.
 Le terme « mocktail » désigne une boisson sans alcool qui ressemble parfaitement à un « vrai » cocktail alcoolisé
 et dont le goût et l'intensité sont proches de leurs confrères, à une exception près : les mocktails peuvent être
 dégustés sans modération !
 Quelle que soit la raison – conduite, fatigue ou choix personnel – la non-consommation d'alcool à la maison,
 au barou au restaurant est souvent synonyme de « punition », de frustration. En ce sens, les mocktails permettent
 de ne pas marquerde différence.
 « Sam, celui qui conduit et qui ne boit pas (d'alcool) » peut être rassuré : grâce à ce livre, il aidera ses
 compagnons de soirée à rentrer sains et saufs, mais il profitera également tout autant qu'eux en sirotant ses
 mocktails, tout comme les futures mamans.
 Ceux présentés dans cet ouvrage prouvent que les boissons sans alcool ne riment pas avec tristesse, mélange
 très sucré ou simple jus de fruits. Ils peuvent être tout aussi « sexy », attrayants et festifs !
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 pour réussir ses cocktails
  Le 
  shaker 
 : il en existe trois types.
 –
 Le shakeren 3 parties avec le filtre intégré (souvent celui de la maison) ;
 –
 Le Boston shaker, composé d'une timbale conique qui s'adapte surun verre ;
 –
 Le shaker continental, plus classique, qui est composé de 2 timbales.
 La préférence pour l'un ou l'autre de ces shakers est une affaire de goût. Les deux derniers n'ont pas de passoire
 intégrée, il faut donc en être équipé pour pouvoirretenir les glaçons dans la timbale et filtrerles cocktails.
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 Le matériel complémentaire du barman :
 •
  Verre à mélange 
 •
  Décapsuleur 
 •
  Pilon 
 •
 Mesure (2 et 4 cl)
 •
  Cuillère de bar 
 •
  Shaker et passoire 
 •
  Pourer (bec verseur) 
 •
  Squeezer (presse-agrumes) 
 Technique de réalisation au shaker continental
  (ou Boston shaker) 
 Technique de réalisation au shakeren 3 parties
  Rafraîchissez 
  Transvasez 
  Fermez 
  Fermez 
  Passez 
  Passez 
  Décorez 
  Servez 
  Décorez 
  Servez 
  Shakez 
  Frappez 
  Secouez 
  Shakez 
  Frappez 
  Secouez 
  Ingrédients 
  Versez 
  2/3 
  2/3 
  Versez 
  Égouttez 
  Glace Eau 
  Rafraîchissez 
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 pour son cocktail ?
 Le plus important n'est pas tant la forme du contenant que le bon respect des doses et la technique de
 réalisation du cocktail. Tel un pâtissier, le barman doit suivre un processus de fabrication rigoureux afin d'obtenir
 un résultat constant, délicat et subtil. Néanmoins, pour certains cocktails, un verre spécifique est attribué.
 Le verre à cocktail,
  aussi nommé 
 « verre Martini »
 , est le verre de référence pourle cocktail
 classique tel que le Cosmopolitan. Il est utilisé pourles cocktails « short drinks » plutôt puissants. Il ne contient
  jamais de glaçon. 
  Le tumbler 
 , aussi appellé « Collins » ou « Highball », est un grand verre pourles cocktails « long drinks » que l'on
 remplit de glaçons (sauf indication contraire), comme pour le mojito.
 Les verres à vin
 sont utilisés pourles « long drinks », avec ou sans glaçons. Ils peuvent posséder différentes
  formes et contenances. 
 Le verre Old Fashioned
 est un verre de contenance moyenne qui tire son nom d'un célèbre
 cocktail à base de bourbon dans lequel on dispose un gros glaçon en forme de boule, « ice ball ».
  Le verre Hurricane 
 , ou « verre tulipe », est le verre à cocktail « long drinks » parexcellence utilisé pourla piña
  colada par exemple. 
  Le mazagran 
 est un verre à parois épaisses pour les cocktails chauds comme le grog.
 Il existe d'autres types de verres très spécifiques qui sont utilisés pour un cocktail spécifique,
 comme le verre à margarita parexemple.
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  MARTINI 
  TUMBLER 
  VERREÀVIN 
  OLD FASHIONED 
  HURRICANE 
  MAZAGRAN 

 Comment choisir son mocktail ?
 Comme évoqué en introduction, le cocktail est avant tout un moment de convivialité que l'on partage. Il est donc
 important de le sélectionner en fonction de l'heure de la dégustation – apéritif, digestif, matin, après-midi,   tea
 time   – de la fête ou de l'occasion spéciale… mais aussi et surtout de la saison.
  Les astuces 
 •
 La mesure précise de chaque ingrédient permet d'obtenir en bouche un goût unique et une saveuréquilibrée.
 Trois saveurs entrent en jeu dans la composition d'un cocktail : le sucré, l'acidité et l'amertume ; tout est
  question de nuances. 
 •
 La température de service est un point clé de la réussite d'un cocktail. Souvent, ils ne sont pas assez frais,
 surtout à la maison.
 •
 Les glaçons : contrairement à ce que l'on imagine, plus on met de glaçons dans son verre, dans la carafe ou
 dans le shaker, moins ceux-ci vont fondre, plus le cocktail sera froid et moins il sera dilué !
 Veuillez également ne pas oublierd'égoutter « la glace perdue », c'est-à-dire la glace qui s'est transformée en
 eau au contact de la paroi, du verre, de la carafe ou du shaker avant d'y verserles ingrédients.
 Pourréalisez des   ice balls   ou glaçons sphériques, il existe des moules spéciaux en vente dans le commerce.
 Pourvos événements à la maison, je vous invite à procéder ainsi pourles mocktails à partager :
 Faites la recette comme indiqué une journée avant l'événement.
 Prélevez plus ou moins 1 l du mocktail et versez-le dans une bouteille en plastique, en laissant bien un espace
 libre suffisant entre le niveau du liquide et le bouchon.
 Mettez la bouteille au congélateur afin d'obtenir un glaçon géant.
 À l'aide d'un couteau, découpez le haut de la bouteille puis démoulez votre glaçon mocktail.
 Déposez ce dernierdans le saladier de mocktail à partager. Il va fondre petit à petit et maintenirvotre mélange
 frais sans dilution des glaçons.
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  Les ingrédients phare 
 •
 Le jus de citron
 est au barce que le sel et le poivre sont à la cuisine.
 Ingrédient incontournable du cocktail, le citron est un exhausteurde goût qui apporte de la fraîcheur et une
  certaine vivacité. 
 •
 Le jus de canneberge
 apporte de l'astringence qui permet de ne pas avoir un cocktail trop sucré. De plus, il se
 marie avec beaucoup d'ingrédients !
 •
 Le tonic et le ginger ale
 sont également des softs intéressants pour apporter un côté pétillant. Je vous
 recommande la   ginger beer   qui n'est pas une bière mais une limonade au gingembre très puissante.
 •
 Les thés et tisanes
 permettent de créer de très nombreux mocktails. Leurs palettes aromatiques sont très
 variées. Ceux utilisés dans ce livre proviennent des Comptoirs Richard®.
 •
  Les sirops 
 apportent beaucoup de saveurs mais il faut les utiliser avec parcimonie si l'on souhaite obtenir un
 cocktail équilibré en raison de leur taux de sucre. Je vous recommande la gamme MONIN pour ses nombreuses
 références ainsi que ceux de la marque Combier® pourleurs recettes bio.
 •
 Les glaces et sorbets
 sont des agents aromatisants très simples à utiliserà la maison pour refroidiret apporter
 de l'onctuosité au cocktail.
 •
 Les purées de fruits
 sont des ingrédients incontournables pour obtenir un excellent mocktail. Ils permettent
 de prolonger la saisonnalité, et surtout de garantir un goût constant, une qualité optimale et une puissance
 gustative incomparable. Je vous suggère les purées Ravifruit®.
 •
 Les jus de fruits
 sont d'excellents nectars. J'utilise les jus de fruits Bissardon® de très haute qualité.
 •
 La gamme des jus de fruits pressés Andros®, disponible en grande surface au rayon frais, est également une
  bonne aide. 
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  Apéritif 
  Recette 
  Ingrédients 
 Ce cocktail est très délicat si l'on souhaite obtenir un
 mariage qui révélera vos sens ! Il faut être très méticuleux.
  Avec 
 les purées de fruits
 , l'idéal est de les laisser décongeler
 légèrement pour les travailler facilement sans les rendre
 complètement liquides. Vous garderez une fraîcheur
 incomparable sans diluer les ingrédients
  avec des glaçons. 
  Conseils 
 La base du cocktail est la
  goyave 
 qui apporte le corps, le
 velouté et une légère astringence en fin de bouche.
  La 
  fleur de cactus 
 ou figue de barbarie confère une note
 florale subtile et donne à la robe du cocktail une belle
  brillance. 
  La 
  mandarine 
 offre beaucoup de fraîcheur, de vivacité et
 équilibre la saveur sucrée du cocktail.
 Le jus de pêches de vigne
 a été sélectionné pour sa faible
 teneuren sucre et sa profondeur de goût.
 Enfin, les quelques gouttes de
  citron vert 
 « assaisonnent » et
  harmonisent le cocktail. 
 À savoir 
 1.   Versez les ingrédients dans le shaker sans glace
 (voir conseils p. 10). 
  2. Secouez. 
 3.   Versez dans le verre.
  Purée de goyave (Ravifruit®).....................  8,5 cl 
  Purée de fleur de cactus (Ravifruit®)..........  7,5 cl 
  Purée de mandarine (Ravifruit®) ..................  7 cl 
  Pur jus de pêche de vigne (Bissardon®) ......  3,5 cl 
  Citron vert ............................................  3 gouttes 
  Son inspiration 
 La finale internationale des Olympiades des Métiers se déroulait en 2007 au Japon à Shizuoka.
 La couleur rouge étant symbole de sincérité et de bonheur, j'ai souhaité obtenir un cocktail rouge
 sans le goût des fruits rouges...
 Pour 1 cocktail • Réalisation : au shaker • Difficulté : assez difficile • Coût : raisonnable
  Éveil des sens 
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  Sonia Lucano remercie 
 les sirop MONIN et URBAN BAR pour tout le matériel de brasserie.
  www.urbanbar.com 
 Retrouvez les sirops MONIN en grande surface ou sur
  www.moninshopping.com 
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