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 PETITE  HISTOIRE  DES  COCKTAILS
 On  ne  sait  pas  trop  à  quand  remonte  l'invention  du  cocktail.  L'homme  de  Cro-Magnon,
 découvrant  un  jour  des  fruits  fermentés,  aurait-il  eu  l'idée  de  les  mélanger  avec  un  peu
 de  glace  et  de  les  «  shaker  »,  élaborant  ainsi  le  premier  Cosmopolitan  de  l'histoire  de
 l'humanité  ?
 Il  est  à  parier  que  nous  ne  le  saurons  jamais.  L'origine  même  du  mot  cocktail  –  qui
 n'apparaît  qu'au  début  du  xıxe  siècle  –  est  assez  mystérieuse.  En  revanche,  on  sait  que  la
 pratique  de  mélanger  de  l'alcool  à  d'autres  ingrédients  est  ancienne  :  dès  l'Antiquité,  on
 aromatisait  déjà  le  vin  avec  du  miel,  des  herbes  ou  des  épices.
 Les  premiers  cocktails  tels  que  nous  les  connaissons  semblent  liés  à  l'histoire  des  grandes
 explorations  et  de  la  navigation,  notamment  britannique.  Au  xvıe  siècle  apparaissent  ainsi
 les  punchs  :  les  marins  anglais,  sans  doute  au  contact  de  la  piraterie,  prennent  l'habitude
 de  mélanger  leur  tafia  (sorte  de  rhum  non  raffiné)  avec  du  sucre,  des  fruits,  des  épices,
 du  thé…  L'idée  est  de  masquer  le  goût  de  cet  alcool  souvent  de  mauvaise  qualité  par
 d'autres  saveurs  agréables  au  palais.  Cette  boisson  devient  à  la  mode  en  Angleterre  au
 cours  du  siècle  suivant.
 Mais  c'est  véritablement  à  partir  du  xvıııe  siècle  que  les  cocktails  connaissent  leur  essor.  La
 Compagnie  anglaise  des  Indes  orientales  conseille  en  effet  à  ses  officiers  de  consommer
 de  l'eau  tonique,  une  eau  très  amère  contenant  de  la  quinine,  pour  lutter  contre  le
 paludisme.  Les  colons  anglais  ont  l'idée  d'ajouter  du  gin  à  ce  traitement  pour  le  rendre
 plus  attractif  et  facile  à  boire.  Et  ainsi  naît  le  Gin  Tonic  !  Le  gin  a  un  tel  succès  qu'il  devient
 l'alcool  le  plus  populaire  d'Angleterre,faisant  même  l'objet  de  mesures  restrictives  à  la
 fin  du  siècle.
 Au  xıxe  siècle,  avec  la  révolution  industrielle  et  la  mécanisation  du  secteur  des  fabricants
 d'alcool,  se  développent  aussi  les  premiers  cocktails  composés,  à  base  de  mélanges
 de  spiritueux.  C'est  à  ce  moment  qu'apparaissent  des  produits  tels  que  les  vermouths
 (Martini,  Cinzano),  les  bitters  et  les  accessoires  indispensables  au  barman.
 À  partir  des  années  1850,  la  possibilité  nouvelle  de  fabriquer  de  la  glace  artificielle
 popularise  les  cocktails.  De  grands  classiques  voient  le  jour  aux  États-Unis,  comme  le
 Manhattan  ou  le  Dry  Martini.  L'engouement  et  le  succès  du  bar  à  cocktails  traversent
 l'Atlantique,  et  les  premiers  bars  à  cocktails  américains  ouvrent  à  Londres  et  à  Paris  avant
 la  fin  du  xıxe  siècle.
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 La  prohibition  aux  États-Unis  dans  les  années  1920,  qui  interdit  la  fabrication  d'alcool,
 sa  vente  et  son  importation,  marque  encore  un  tournant  dans  l'histoire  des  cocktails  :
 bien  loin  de  s'arrêter,  la  consommation  d'alcool  se  fait  dans  des  bars  clandestins  et  le
 cocktail  devient  extrêmement  désirable.  Les  Américains  fortunés  se  tournent  vers  Cuba
 et  les  Antilles  où  ils  vont  passer  des  vacances  arrosées,  favorisant  ainsi  la  création  d'un
 grand  nombre  de  cocktails  exotiques.  Parallèlement,  de  nombreux  barmen  américains
 expérimentés  qui  se  retrouvent  sans  emploi  viennent  travailler  en  Europe  et  y  diffusent
 leur  savoir  et  leur  créativité.
 Depuis,  les  cocktails  n'ont  cessé  de  se  répandre  dans  le  monde  entier,  et  l'apparition  de
 certains  alcools  comme  la  vodka  ou  la  tequila  ont  progressivement  enrichi  la  palette  des
 possibles.
 La  «  culture  bar  »  et  la  mixologie  sont  désormais  universelles.
 Alors,  bientôt  des  cocktails  sur  Mars  ?
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 LE  MATÉRIEL  ESSENTIEL
 Il  n'est  pas  nécessaire  d'avoir  beaucoup  de  matériel  pour  le  bar  :
 •
 une  planche  à  découper
 •
 un  petit  couteau  d'office
 •
 un  épluche-légume
 •
 un  zesteur
 Pour  la  partie  mixologie,  l'équipement  idéal  se  compose  de  :
 •
 un  doseur
 •
 un  verre  mélangeur  muni  d'une  grande  cuillère
 •
 un  tamis
 •
 un  shaker
 Je  dois  néanmoins  vous  avouer  que  je  ne  possède  qu'un  shaker  composé  de  3  parties  :
 la  basse  (qui  me  sert  aussi  de  verre  mélangeur),  la  haute  équipée  d'un  tamis,  ainsi  qu'un
 bouchon  que  j'utilise  comme  verre  doseur.  En  somme,  mon  shaker  me  suffit  pour  préparer
 l'ensemble  des  cocktails  présentés  dans  ce  livre.
 On  utilise  pour  les  cocktails  des  verres  particuliers  :
 •
 le  verre  à  cocktail  ou  à  Martini  :  évasé  et  sur  pied,  il  ressemble  à  une  coupe.
 •
 le  verre  old-fashioned  :  large,  droit  et  bas,  on  l'appelle  aussi  verre  à  whisky.
 •
 le  verre  tumbler  :  haut  et  droit,  il  permet  de  servir  les  cocktails  dépassant  12  cl.
 •
 le  verre  à  shot  :  tout  petit,  il  ne  contient  qu'une  dose  d'alcool  d'environ  5  cl.
 •
 le  verre  à  grog  :  tasse  haute,  évasée  et  en  verre  transparent,  on  peut  y  voir  les
 couches  superposées  comme  dans  l'Irish  Coffee.
 Encore  une  fois,  je  ne  possède  pas  tous  ces  verres.  J'ai  4  verres  à  cocktail  dans  mon  vaisselier.
 Je  me  débrouille  ensuite  avec  des  verres  à  eau,  des  verres  à  vins  et  à  champagne  pour
 servir  mes  cocktails.  Néanmoins,  je  vous  communique  les  verres  à  utiliser  de  préférence
 pour  chaque  recette.
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 QUELQUES  CONSEILS  D'ACHAT
 Nous  ne  sommes  pas  à  l'époque  de  la  prohibition  aux  États-Unis.  Il  n'est  donc  pas
 obligatoire  d'acheter  de  mauvais  alcools.  Essayez  toujours  de  choisir  des  ingrédients  de
 qualité.  La  mixologie,  c'est  comme  la  cuisine,  il  faut  de  bons  alcools,  jus  de  fruits  (non
 traités,  pour  les  zestes),  tonic,  mixeur…  pour  obtenir  de  bons  cocktails  !
 Vous  pouvez  commencer  par  acheter  les  alcools  incontournables  –  gin,  vodka,  triple  sec,
 whisky,  bitter  –  et  élaborer  déjà  les  cocktails  essentiels,  avant  d'essayer  des  liqueurs  tels
 le  St-Germain  ou  les  liqueurs  de  cerise,  par  exemple.  Mais,  une  chose  est  sûre,  vous  ne
 regretterez  jamais  d'avoir  dépensé  quelques  euros  de  plus  pour  un  bon  whisky.
 Je  crois  que  nous  avons  fait  maintenant  le  tour  de  la  question  et  du  cocktail,  et  qu'il  est
 donc  temps  de  s'y  mettre  !
 Sortez  les  glaçons,  astiquez  le  shaker…  It's  cocktail  time!
 Thomas  Feller
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 LES  GRANDS
 CLASSIQUES
 ANGLO-SAXONS
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 WHISKY  GREY
 À  SERVIR  DANS  UN  VERRE  TUMBLER
 Préparation  directement  dans  le  verre
 10  –  LES  GRANDS  CLASSIQUES  ANGLO-SAXONS
 4  cl  de  whisky  écossais
 ou  irlandais
 8  cl  de  ginger  ale
 type  Canada  Dry
 1  brin  de  menthe
 1  rondelle  d'orange
 +
 4  cl  de  thé
 Earl  Grey
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 ➊
 Faites  infuser  le  thé  pendant  1  minute  dans  un  verre  d'eau
 chaude.  Laissez  refroidir.
 ➋
 Dans  un  autre  verre,  effeuillez  la  menthe  et  mettez
 la  rondelle  d'orange.  Versez  le  whisky,  4  cl  de  thé,
 le  ginger  ale  et  terminez  par  4  glaçons.  Mélangez
 et  dégustez.
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 COSMOPOLITAN
 À  SERVIR  DANS  UN  VERRE  À  COCKTAIL  OU  À  MARTINI
 Préparation  au  shaker
 Le  conseil  de  l'auteur
 Le  zeste  doit  être  très  fin.  Il  ne  faut  prélever  que  la  peau,  sans  la  membrane  blanche
 qui  est  peu  parfumée  et  amère.  Les  barmen  arrivent  à  flamber  le  zeste  lorsque  celui-ci
 est  extrêmement  frais.
 12  –  LES  GRANDS  CLASSIQUES  ANGLO-SAXONS
 4  cl  de  vodka
 2  cl  de  Cointreau
 2  cl  de  jus
 d'airelle  ou
 de  cranberry
 1  cl  de  jus  de  citron  vert
 1  zeste  d'orange  ou  de  mandarine
 +
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 ➊
 Dans  un  shaker,  versez  la  vodka,  le  Cointreau  et  les  jus  de  fruits.
 Ajoutez  une  poignée  de  glaçons.  Refermez  le  shaker  et  agitez
 énergiquement  pendant  30  secondes.
 ➋
 Versez  le  cocktail  dans  le  verre  au  travers  d'un  tamis.
 Ajoutez  le  zeste  d'agrume,  puis  dégustez.
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 CLOCKWORK  ORANGE
 14  –  LES  GRANDS  CLASSIQUES  ANGLO-SAXONS
 4  cl  de  vodka
 2  cl  de  Grand  Marnier
 10  cl  de  jus  d'orange
 fraîchement  pressé,
 sans  pulpe
 1  rondelle  d'orange
 +
 À  SERVIR  DANS  UN  VERRE  TUMBLER
 Préparation  directement  dans  le  verre
[image: ]
 ➊
 Dans  le  verre,  versez  le  Grand  Marnier,  la  vodka
 et  le  jus  d'orange.
 15
 ➋
 Ajoutez  4  glaçons  et  la  rondelle  d'orange.  Dégustez.
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 MANHATTAN
 À  SERVIR  DANS  UN  VERRE  À  COCKTAIL  OU  À  MARTINI
 Préparation  au  shaker
 16  –  LES  GRANDS  CLASSIQUES  ANGLO-SAXONS
 4  cl  de  whisky
 écossais  ou  irlandais
 2  cl  de  vermouth  rouge
 type  Noilly  Prat
 5  gouttes  de  bitter
 type  angostura
 En  option,  1  cerise  à  l'eau-de-vie
 +
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brication d’alcool,
'sa vente et son importation, marque encore un tournant dans I'histoire descodctalls
bien loin de s'arréter, la consommation d’alcool se fait dans des bars clandestins et le
«cocktail devient extrémement désirable. Les Américains fortunés se tournent vers Cuba
et les Antilles ot ils vont passer des vacances arrosées, favorisant ainsi la création d'un
‘grand nombre de cocktails exotiques. Parallélement, de nombreux barmen américains
‘expérimentés qui se retrouvent sans emploi viennent travailler en Eumpeetydifﬁm-
leur savoir et leur créativité.

Depuis, les cocktails nont cessé de se répandre dans le monde entier, et Iapparition de
certains alcools comme la vodka ou la tequila ont progressivement enrichi la palette des
possibles.

La « culture bar » et la mixologie sont désormais universelles.

La prohibition aux Etats-Unis dans les années 1920, qui interdit la fab
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Nous ne sommes pas a I'époque de la prohibition aux Etats-Unis. Il n’est donc pas
obligatoire d'acheter de mauvais alcools. Essayez toujours de choisir des ingrédients de
qualité. La mixologie, c’est comme la cuisine, il faut de bons alcools, jus de fruits (non
traités, pour les zestes), tonic, mixeur... pour obtenir de bons cocktails !

Vous pouvez commencer par acheter les alcools incontournables — gin, vodka, triple sec,
whisky, bitter — et élaborer déja les cocktails essentiels, avant d'essayer des liqueurs tels
le St-Germain ou les liqueurs de cerise, par exemple. Mais, une chose est slre, vous ne
regretterez jamais d’avoir dépensé quelques euros de plus pour un bon whisky.

Je crois que nous avons fait maintenant le tour de la question et du cocktail, et qu’il est
donc temps de s'y mettre!

Sortez les glacons, astiquez le shaker... It’s cocktail time!

Thomas Feller
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CLOCKWORK ORANGE

10 cl de jus d’orange
fraichement pressé,
sans pulpe

4 cl de vodka ——O

2 cl de Grand Marnier

%E‘% 1 rondelle d’orange
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MANHATTAN

4 cl de whisky
écossais ou irlandais

5 gouttes de bitter
type angostura

2 cl de vermouth rouge
type Noilly Prat

.ﬁ En option, 1 cerise a I'eau-de-vie
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COSMOPOLITAN

A SERVIR DANS UN VERRE A COCKTAIL OU A MARTINI
Préparation au shaker

1 cl de jus de citron vert 4 cl de vodka

2 cl de jus
d‘airelle ou
de cranberry

2 cl de Cointreau

777~ 1 zeste d'orange ou de mandarir:‘

@ Le conseil de I'auteur
Le zeste doit étre trés fin. Il ne faut prélever que la peau, sans la membrane blanche

qui est peu parfumée et amére. Les barmen arrivent a flamber le zeste lorsque celui-ci
est extrémement frais.

12 — LES GRANDS CLASSIQUES ANGLO-SAXONS
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WHISKY GREY

4 cl de thé
Earl Grey

8 cl de ginger ale
type Canada Dry

D

4 cl de whisky écossais

ou irlandais

a

' 1 brin de menthe %E% 1 rondelle d'orange
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PETITE HISTOIRE DES COCKTAILS

On ne sait pas trop a quand remonte I'invention du cocktail. 'homme de Cro-Magnon,
découvrant un jour des fruits fermentés, aurait-il eu I'idée de les mélanger avec un peu
de glace et de les « shaker », élaborant ainsi le premier Cosmopolitan de I|'histoire de
I'hnumanité ?

Il est a parier que nous ne le saurons jamais. L'origine méme du mot cocktail - qui
n’'apparait qu’au début du xixe siécle — est assez mystérieuse. En revanche, on sait que la
pratique de mélanger de I'alcool a d’'autres ingrédients est ancienne : dés I’Antiquité, on
aromatisait déja le vin avec du miel, des herbes ou des épices.

Les premiers cocktails tels que nous les connaissons semblent liés a I’histoire des grandes
explorations et de la navigation, notamment britannique. Au xvi¢ siecle apparaissent ainsi
les punchs : les marins anglais, sans doute au contact de la piraterie, prennent I’'habitude
de mélanger leur tafia (sorte de rhum non raffiné) avec du sucre, des fruits, des épices,
du thé... L'idée est de masquer le goUt de cet alcool souvent de mauvaise qualité par
d’autres saveurs agréables au palais. Cette boisson devient a la mode en Angleterre au
cours du siecle suivant.

Mais c’est véritablement a partir du xviiie siécle que les cocktails connaissent leur essor. La
Compagnie anglaise des Indes orientales conseille en effet a ses officiers de consommer
de I'eau tonique, une eau trés amére contenant de la quinine, pour lutter contre le
paludisme. Les colons anglais ont I'idée d’ajouter du gin a ce traitement pour le rendre
plus attractif et facile a boire. Et ainsi nait le Gin Tonic ! Le gin a un tel succes qu'il devient
I'alcool le plus populaire d’Angleterre,faisant méme |'objet de mesures restrictives a la
fin du siecle.

Au xixe siécle, avec la révolution industrielle et la mécanisation du secteur des fabricants
d’alcool, se développent aussi les premiers cocktails composés, a base de mélanges
de spiritueux. C'est a ce moment qu’apparaissent des produits tels que les vermouths
(Martini, Cinzano), les bitters et les accessoires indispensables au barman.

A partir des années 1850, la possibilité nouvelle de fabriquer de la glace artificielle
popularise les cocktails. De grands classiques voient le jour aux Etats-Unis, comme le
Manhattan ou le Dry Martini. L'engouement et le succes du bar a cocktails traversent
I’Atlantique, et les premiers bars a cocktails américains ouvrent a Londres et a Paris avant
la fin du xixe siecle.

4 — INTRODUCTION
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Il n’est pas nécessaire d'avoir beaucoup de matériel pour le bar :
une planche a découper

un petit couteau d’office

un épluche-légume

un zesteur

Pour la partie mixologie, I'’équipement idéal se compose de :
un doseur

un verre mélangeur muni d’une grande cuillére
¢ un tamis

¢ un shaker

Je dois néanmoins vous avouer que je ne posséde qu’un shaker composé de 3 parties :
la basse (qui me sert aussi de verre mélangeur), la haute équipée d'un tamis, ainsi qu’un
bouchon que j'utilise comme verre doseur. En somme, mon shaker me suffit pour préparer
I'ensemble des cocktails présentés dans ce livre.

On utilise pour les cocktails des verres particuliers :

le verre a cocktail ou a Martini : évasé et sur pied, il ressemble a une coupe.

le verre old-fashioned : large, droit et bas, on I'appelle aussi verre a whisky.

le verre tumbler : haut et droit, il permet de servir les cocktails dépassant 12 cl.
le verre a shot : tout petit, il ne contient qu’une dose d'alcool d’environ 5 cl.

le verre a grog : tasse haute, évasée et en verre transparent, on peut y voir les
couches superposées comme dans |'Irish Coffee.

Encore une fois, je ne posséde pas tous ces verres. J'ai 4 verres a cocktail dans mon vaisselier.
Je me débrouille ensuite avec des verres a eau, des verres a vins et a champagne pour
servir mes cocktails. Néanmoins, je vous communique les verres a utiliser de préférence
pour chaque recette.

6 — INTRODUCTION
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@ Dans un shaker, versez la vodka, le Cointreau et les jus de fruits.
Ajoutez une poignée de glacons. Refermez le shaker et agitez
énergiquement pendant 30 secondes.

@ Versez le cocktail dans le verre au travers d'un tamis.
Ajoutez le zeste d’agrume, puis dégustez.
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@ Dans le verre, versez le Grand Marnier, la vodka
et le jus d'orange.

@ Ajoutez 4 glacons et la rondelle d’orange. Dégustez.
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@ Faites infuser le thé pendant 1 minute dans un verre d’eau
chaude. Laissez refroidir.

@ Dans un autre verre, effeuillez la menthe et mettez
la rondelle d’orange. Versez le whisky, 4 cl de thé,
le ginger ale et terminez par 4 glacons. Mélangez
et dégustez.
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