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À propos de l’auteur
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Il a continué l’aventure de barman en s’embarquant pour l’Écosse pendant dix-huit mois afin d’étudier la langue de Shakespeare, la plus utilisée dans ce métier.
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Après une carrière de barman, Joseph Trotta dirige « A.J.T. Cocktails » qu’il crée en 2004. L’agence est spécialisée dans la création et la mise au point de boissons ; il est également styliste alimentaire (spécialité boisson) pour l’édition, la publicité…Cette activité l’amène à voyager dans le monde entier pour présenter aux barmen ses techniques de « décorations cocktails ».
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Introduction

Dans les années 1930, boire un cocktail était un privilège que seuls les milieux aisés pouvaient s’offrir dans des bars d’hôtel ou dans certains bars réputés. Aujourd’hui, le vent a tourné et le cocktail s’est démocratisé. Tout le monde peut s’offrir un cocktail dans un « bar branché » ou le faire directement à la maison pour de nombreuses occasions, en famille ou entre amis, dans une ambiance sympathique et décontractée.

 


Dans ce livre, je vais essayer de vous transmettre cette passion des cocktails qui n’est pas forcément « innée » et vous initier simplement à cet art. Un peu d’historique des produits et beaucoup d’idées pour éveiller vos propres talents !

 


L’histoire de la création du premier cocktail n’a que peu d’importance et elle est difficile à établir : a-t-il été inventé par des marins dans les Caraïbes ? Les barmen de la Nouvelle-Orléans ? Ou ceux des États-Unis ? Ou peut-être les Égyptiens ? Le monde du cocktail débute dans le courant du XVIIIe siècle selon les références que l’on a retrouvées dans divers écrits. Vous trouverez certaines informations dans les différents chapitres avec, lorsqu’elles sont confirmées, des dates précises.

À propos de ce livre

Ce livre a pour but de vous familiariser avec l’univers des cocktails et est conçu pour être accessible à tous. Il contient des informations, des conseils, des anecdotes, des suggestions, tout ce qui peut aider et faire aimer la création de cocktails pour les consommateurs occasionnels.

 


Vous trouverez dans la deuxième partie de nombreuses recettes, des plus faciles aux plus compliquées. À vous de vous exercer et d’apprendre en vous amusant !

 


Certaines recettes sont complexes, certes, mais l’important pour vous est de saisir les différentes associations de produits possibles. Faites travailler votre créativité en osant les adapter à vos envies, à votre goût !

 


Aujourd’hui, les barmen professionnels revisitent les cocktails classiques, en ajoutant ou en changeant un ou plusieurs ingrédients, ou en décomposant les ingrédients. À vous de voir si vous préférez rester classique ou vous faire créateur de saveurs !


Comment ce livre est organisé

Cet ouvrage est composé de quatre parties destinées à vous faire découvrir, dans l’ordre, tout l’univers des cocktails, puis les produits utilisés, avant de vous inviter à passer vous-même derrière le bar pour réaliser vos cocktails.

Première partie : Bienvenue dans l’univers des cocktails

Cette première partie a pour but de vous faire connaître les différentes classifications et catégories de cocktails, de vous permettre de faire connaissance avec le matériel du barman et la façon de vous en servir. Elle vous donnera l’envie de vous lancer chez vous dans l’agencement d’un petit bar, même si vous n’avez jamais osé vivre cette expérience.


Deuxième partie : Avant de commencer… faites connaissance avec vos produits

Apéritifs, eaux-de-vie, sodas et même café et chocolat… découvrez dans cette partie tous les produits que vous pouvez utiliser pour réaliser des cocktails. Vous y glanerez des informations sur les origines et la fabrication des différents spiritueux. Ne vous laissez pas impressionner par des informations un peu techniques !


Troisième partie : Plus de 550 recettes de cocktails !

Cette partie est le cœur du livre. Nous vous proposons plus de 550 recettes de cocktails, des plus simples aux plus complexes. Des recettes mentionnées avec leurs produits et leurs dosages.

 


Vous trouverez des recettes classiques, un grand nombre de cocktails créations avec souvent le nom de leur créateur, puis un grand choix de cocktails fabriqués par produits. Le détail de toute cette liste devrait vous aider à choisir rapidement le thème de vos soirées pour vos apéritifs.


Quatrième partie : La partie des Dix

Cet ouvrage de la collection « Pour les Nuls » ne doit pas omettre la fameuse partie des Dix. Vous y trouverez dix endroits mythiques et agréables pour aller déguster un cocktail et passer un moment de détente dans quelques villes de France. Puis, si vous avez la chance de voyager, vous pourrez découvrir des bars dans divers pays pour savourer un cocktail après une journée de découverte.

 


Dix noms de cocktails à déguster absolument vous donneront l’envie de les fabriquer chez vous. Pour vous aider à les accompagner, vous trouverez également dix recettes d’amuse-bouches plus ou moins longues à réaliser pour ravir vos invités.



Les icônes utilisées dans ce livre

[image: i0004.jpg] Tout ce que vous avez toujours voulu savoir sur les cocktails et aussi tout ce qu’il est bon de savoir.

[image: i0005.jpg] Ce sont des histoires mais il nous a paru nécessaire de les partager avec vous.

[image: i0006.jpg] Des conseils de préparation, de consommation ou d’achat.

[image: i0007.jpg] Ce symbole vous avertit des dangers, des erreurs à ne pas commettre.


Par où commencer ?

Il n’est pas nécessaire de lire entièrement cet ouvrage pour trouver une explication générale ou une recette qui vous convient. Ses différents chapitres sont à parcourir selon votre envie de créer des cocktails, d’apprendre à vous servir du matériel ou de créer votre propre bar à la maison en fonction de la place dont vous disposez et de votre expérience personnelle.

 


Et maintenant, à vous la lecture et l’envie de créer vos cocktails…





Première partie

Bienvenue dans l’univers des cocktails

[image: i0008.jpg]


Dans cette partie…

 


Entrez dans le monde merveilleux des cocktails, découvrez les légendes qui circulent autour de leurs origines et la multitude de ces mystérieux mélanges. Un art de vivre à consommer cependant avec modération !

 


Passez ensuite derrière le bar pour rencontrer le barman et manier comme un pro le shaker, le verre à mélange et autre blender. Vous apprendrez enfin à aménager votre bar maison.





Chapitre 1

Un art de vivre à consommer… avec modération

 


Dans ce chapitre :



	[image: triangle.jpg] Cock-tail ? Quel drôle de mot !

	[image: triangle.jpg] Dans la famille des cocktails, je voudrais…

	[image: triangle.jpg] Parlons consommation responsable



 


Vous avez dit cocktail?

[image: i0009.jpg] L’origine du mot « cocktail » viendrait de l’anglais « cock » qui signifie « coq » en français et « tail » qui signifie « queue ». Cela se traduirait par « queue de coq ». Ce terme aurait fait son apparition dans les années 1800.

 


Chacun y va de sa version étant sûr de la vérité qu’il affirme. Beaucoup d’hypothèses, de suppositions, de rumeurs, de légendes et de fantaisies circulent autour de ce nom.

Une histoire de coq ?

[image: i0010.jpg] Certains vous diront que l’origine du mot « cocktail » vient d’une déformation du mot « coquetier », utilisé comme récipient dans lequel on servait des mélanges liquides, appelés « coquetel » à la Nouvelle-Orléans.

 


D’autres expliquent que le nom est né au Mexique dans une taverne de la ville de Campeche, fréquentée par des marins anglais à qui l’on servait des mélanges alcoolisés à base de rhum.

 


Un autre chroniqueur raconte que le mot est né dans une auberge anglaise. La fille de l’aubergiste, en manque de liqueurs pour remplir sa cruche, aurait ajouté d’autres boissons. Le mélange aurait plu aux clients. Comme un coq passait par là, un des clients lui prit une plume et s’en servit comme cuillère pour mélanger son verre. En l’honneur de cette plume, la boisson fut appelée « cocktail ».

 


Une autre version répandue : le mot viendrait de la tresse faite aux queues des chevaux de trait (coupée, ciselée et tressée, ce qui la fait ressembler à une queue de coq) que l’on appelait « cocke-tail », traduction de « queue tressée ».

 


Tandis qu’au Mexique, on dit que c’était tout simplement le nom d’une princesse appelée « Coctel » dont le père fabriquait des mélanges mystérieux.


Mystérieux mélanges

À ce jour, nous n’avons aucune certitude sur l’origine exacte du mot « cocktail ». Rappelons seulement que les mélanges nous viennent de l’Antiquité, car déjà les vins fabriqués à l’époque étaient parfumés avec des herbes, des épices, du miel, etc.

 


La première version écrite du mot « cocktail » apparaît dans le journal américain de la ville d’Hudson (État de New York) le mardi 6 mai 1806. La semaine suivante, un lecteur écrivit à la rédaction du journal pour obtenir une explication sur le mot en posant la question : « Quelle est cette espèce de rafraîchissement ?  » La réponse donnée du journal en date du 13 mai 1806 serait la suivante : une liqueur stimulante composée d’esprits, de sucre, d’eau et de bitter. C’est une potion censée être préparée pour un candidat démocrate et ses électeurs parce qu’elle rend le cœur hardi et qu’elle brouille la tête.

 


Actuellement le mot « cocktail » désigne un mélange d’au moins deux ingrédients. Il existe des cocktails alcoolisés et des cocktails sans alcool. Les conditions de succès d’un cocktail sont le goût bien sûr, mais aussi le visuel qui donne envie de le boire.



Chose promise, chose bue…

[image: i0011.jpg] « Le cocktail n’est pas une addition, mais une manière d’additionner », Louis Deluc, cinéaste et auteur de L’Homme des bars.

 


Cocktail : terme générique qui désigne tout mélange d’un minimum de deux ingrédients, parmi lesquels :



	[image: coche.jpg] Des liquides : eau-de-vie, vin, champagne, liqueur, sirop, jus de fruit, soda, café, thé, chocolat, lait, crème fraîche ;

	[image: coche.jpg] Des solides : herbes, plantes et fleurs comestibles, sucre en morceaux, fruits (fraise, citron, etc.), œuf.



Les cocktails sont confectionnés (voir chapitre 2) :



	[image: coche.jpg] Soit directement dans le verre ;

	[image: coche.jpg] Soit dans un verre à mélange ;

	[image: coche.jpg] Soit dans un shaker (continental, boston ou autre) ;

	[image: coche.jpg] Soit dans un blender (mixeur).



Les catégories de cocktails

Les cocktails se classent en plusieurs catégories. Ces catégories sont fondées sur les ingrédients entrant dans leur composition, le mode de préparation, la forme des verres, le volume du cocktail, l’heure et le mode de consommation.


	[image: coche.jpg] Before dinner cocktail (short drink dry ou medium sweet cocktail). Cocktail apéritif sec ou peu sucré (dry martini, etc.). À consommer de préférence avant les repas.

	[image: coche.jpg] After dinner cocktail (short drink). Cocktail digestif doux (b and b, etc.) à prendre en fin de repas.



[image: i0012.jpg] Selon les règles de l’International Bartender Association (IBA), le short drink ne doit pas contenir plus de 7 cl d’eau-de-vie et/ ou de liqueur servie dans un verre à cocktail de 9 cl maximum. C’est donc un cocktail qui est concentré en alcool.

 


Idem pour l’after dinner qui est composé d’eau-de-vie et de liqueur. Il peut être servi dans un verre à brandy ou un verre old fashioned avec ou sans glace, avec une dose de 4 à 5 cl par verre.


	[image: coche.jpg] Sparkling cocktail (champagne cocktail style) est un cocktail à base de champagne ou de vin effervescent (kir royal, etc.). À boire à tous moments de la journée selon la composition du cocktail.



[image: i0013.jpg] En fonction de sa composition, il sera plus ou moins alcoolisé. Il est élégant de le servir dans des flûtes à champagne ou des verres à vin si le cocktail est servi sur glace.


	[image: coche.jpg] Fancy cocktail (open category). Cocktail laissant libre cours à son imagination tant au niveau de la quantité que de la décoration. À boire soit en apéritif, soit en digestif.

	[image: coche.jpg] Long drink (collins ou tiki style). Cocktail allongé et désaltérant (gin fizz, etc.). Se boit à toute heure, selon sa composition, avec ou sans alcool.



[image: i0014.jpg] Les long drink et fancy cocktails sont des cocktails dilués soit avec du soda ou du jus de fruits, d’une contenance de 12 à 25 cl, ne devant pas contenir plus de 7 cl d’eau-de-vie ou de liqueur selon les règles de l’IBA. Ce sont des cocktails moins concentrés en alcool.


Des familles formidables

On distingue plusieurs familles de cocktails. Les familles de cocktails sont définies par leur origine en fonction de leur base (exemple, la base du fizz : sucre, jus de citron, eau gazeuse. Différentes eaux-de-vie peuvent être ajoutées ensuite), de leur mode de préparation (direct au verre, au shaker, au verre à mélange ou au mixeur).

 


Les cobblers

 


Cocktails élaborés directement dans un verre tumbler ou ballon, et ayant pour base soit du vin (porto, sherry, vermouth, etc.), soit une eau-de-vie (cognac, gin, vodka, whisky, etc.). Ils se composent de sucre dissous dans un peu d’eau gazeuse, de glace pilée auquel on ajoute le vin ou l’eau-de-vie souhaitée. On les décore avec des fruits en rapport avec le contenu du cocktail et on les sert avec une paille.

 


Les collins

 


Long drinks rafraîchissants préparés directement dans un verre tumbler rempli de glaçons. La base est du sucre, du jus de citron, de l’eau gazeuse et une eau-de-vie (gin, vodka, bourbon, cognac, etc.). On les surmonte d’une rondelle de citron et d’une cerise à l’eau-de-vie.

[image: i0015.jpg] Cette famille aurait pour origine le nom d’un maître d’hôtel travaillant à Londres, John Collins.

 


Les coolers

 


Long drinks préparés directement dans un verre tumbler rempli de glaçons. Toutes les eaux-de-vie de base peuvent être utilisées, avec du sucre, du sirop ou du jus de fruits. On ajoute une écorce entière de citron ou d’orange et on remplit avec du ginger ale, du cidre ou du champagne.

 


Les cups

 


Coupes ou bols en verre de grande contenance, parfaits pour les réceptions. Ils servent à élaborer une base de cocktail pour un grand nombre de convives, qui peut être diluée avec du champagne, du vin, du cidre ou un autre alcool.

 


Les daisies

 


Short drinks préparés au shaker, composés de sirop de grenadine et de jus de citron dans lequel on ajoute une eau-de-vie de base (gin, vodka, cognac, calvados, whisky, etc.).

 


Les egg nogs

 


Long drinks chauds ou froids avec un œuf entier ou seulement le jaune. Ils sont composés de sucre, de lait et d’une eau-de-vie. Froids, ils se préparent au shaker et, chauds, directement soit dans une casserole soit dans un verre toddy chauffé au bec vapeur d’une machine à café. Chaud ou froid, on saupoudre le verre de noix de muscade.

 


Les fizzes

 


Long drinks préparés au shaker dans un verre tumbler et servis sans glace. Ils se composent de sucre, de jus de citron jaune, d’une eau-de-vie (gin, vodka, cognac, rhum, whisky, etc.) et sont complétés d’eau gazeuse. Un blanc d’œuf ou un jaune d’œuf peut y être ajouté (silver fizz ou golden fizz).

 


Les flips

 


Cocktails mi-longs composés au shaker et servis dans un double verre à cocktail. Ils se composent de sucre, d’un jaune d’œuf, d’un vin comme le porto, le sherry ou d’une eau-de-vie, et sont saupoudrés de noix de muscade.

 


Les highballs

 


Long drinks préparés dans un verre tumbler rempli de glaçons, composés d’une eau-de-vie et d’eau plate ou gazeuse, de tonic, de cola ou autres (gin tonic, rhum cola).

 


Les juleps

 


Long drinks préparés dans un tumbler dans lequel on écrase 4 ou 5 feuilles de menthe fraîche, mélangées à une cuillère à café de sucre en poudre que l’on dissout avec un peu d’eau. On remplit le verre de glace pilée et on y ajoute 8 cl de bourbon (c’est l’eau-de-vie qui se marie le mieux avec). On décore ces cocktails de menthe et d’une cerise à l’eau-de-vie.

 


Les mulls

 


Boissons chaudes élaborées pour plusieurs personnes à base de vin (porto, sherry) dans lesquelles on ajoute des œufs entiers ou battus et des aromates (vanille, cannelle, muscade, clou de girofle, zeste de citron et d’orange). Il faut les faire chauffer mais pas bouillir.

 


Les pousse-café, scaffas ou shooters

 


Short drinks, boissons liquoreuses préparées directement dans un verre à shooter, composées de différentes couches de liqueurs et/ou d’eau-de-vie, voire de sirop. Il s’agit de les superposer et non de les mélanger afin de voir les différentes couleurs. Ils se boivent à la paille, soit par couche, soit en aspirant tous les ingrédients en même temps et le mélange se fait alors dans la bouche.
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