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    ÉDITO

    
      Les cocktails font leur grand retour au bar mais aussi à la maison. Devenez un mixologue aguerri grâce à cette petite bible complète et accessible, et surprenez vos amis avec de délicieuses préparations, avec ou sans alcool. Alors regroupez quelques ingrédients simples, sortez les glaçons du congélateur et exhumez votre shaker !

       

      Le sommaire, découpé en fonction du type d’alcool, vous permettra de choisir rapidement votre boisson suivant ce dont vous disposez dans votre bar. Petit plus de l’ouvrage : les recettes, faciles et rapides, sont toutes agrémentées de nombreuses variantes, de conseils pratiques mais aussi d’anecdotes historiques.

       

      Mojito, Piña Colada, Planteur… mais aussi Pink Lady, Bellini, Irish Coffee ou Americano, il y en aura pour tous les goûts ! Et les plus sages ne seront pas en reste avec un ensemble de recettes sans alcool, qui n’ont rien à envier en inventivité aux autres cocktails : Virigin mojito, Punch eau de coco et fruits, Cucumber Cooler, Agua Fresca…

       

      Vous verrez, mettre du pétillant dans vos soirées, avec de délicieux cocktails, ce sera…

      … super facile !

    

  




  

  RHUM ET CACHAÇA

  MOJITO
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        Pour 4 personnes

        Préparation : 10 min

        Force : moyen

        Long drink

        Matériel pour la préparation :
 pilon en bois

        Pour servir :
 grand verre haut (verre highball), paille et agitateur

        
          20 cl de rhum blanc (dans l’idéal cubain)

          50 à 60 feuilles de menthe fraîches + 4 brins pour servir

          4 citrons verts (ou 10 cl de jus environ) + 4 tranches pour servir

          4 cuil. à soupe de sucre en poudre de canne blond

          eau gazeuse

          glaçons ou glace pilée

        

        

    

    
      1 Posez 

      15 feuilles de menthe au fond de chaque verre. Répartissez le sucre et pilez légèrement.

    

    
    
      2 Ajoutez

      le citron vert coupé en morceaux ou le jus et pilez à nouveau sans trop écraser les feuilles.

    

    
    
      3 Versez

      le rhum, ajoutez la glace ou les glaçons puis complétez avec l’eau gazeuse.

    

    
    
      4 Mélangez

      à l’aide d’une longue cuillère puis servez avec les tranches de citron, les têtes de menthe et une paille.

    

    
    
      QUELQUES VARIANTES

      
        	
          • Vous pouvez préparer un Mojito aux fraises ou aux framboises en pilant 4 fruits par personne avec la menthe et le sucre (ou du sirop de fraise, voir ici). Servez avec des fruits frais.

        

        	
          • Vous pouvez ajouter quelques gouttes d’Angostura bitters au début de la préparation.

        

        	
          • Remplacez le rhum par de la vodka ou de la tequila et l’eau gazeuse par de la limonade (voir ici), du tonic ou même du champagne (Mojito Royal).

        

        	
          • Sans alcool : préparez un Virgin Mojito en supprimant le rhum et en doublant la quantité de jus de citron vert et de menthe.

        

      

    

    
      le Mojito est le cocktail cubain par excellence né en 1910 et inspiré du Mint Julep (voir ici).

    

  




  

  RHUM ET CACHAÇA

  PIÑA COLADA
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        Pour 4 personnes

        Préparation : 10 min

        Force : léger

        Long drink

        Matériel pour la préparation :
 blender (bol mixeur)

        Pour servir :
 grand verre haut et arrondi (verre hurricane) ou un verre arrondi ou un petit ananas vidé, paille (facultatif)

        
          16 cl de rhum agricole blanc

          28 cl de jus d’ananas 100 % pur fruit

          12 cl de crème de coco ou de lait de coco

          4 petites tranches d’ananas frais pour servir

          noix de coco en poudre pour servir

          glaçons

        

        

    

    
      1 Versez

      le lait de coco dans le blender avec le jus d’ananas et le rhum.

    

    
    
      2 Ajoutez

      quelques glaçons et mixez jusqu’à obtenir une crème homogène.

    

    
    
      3 Versez-la

      dans des verres, ajoutez des glaçons.

    

    
    
      4 Parsemez

      d’un peu de noix de coco en poudre, décorez avec l’ananas frais et servez aussitôt.

    

    
    
      QUELQUES VARIANTES

      
        	
          • Sur la même base, vous pouvez réaliser une Colada avec des fruits frais : à la mangue ou aux fraises par exemple.

        

        	
          • Selon la texture souhaitée (plus ou moins onctueuse et douce), vous pouvez opter pour du lait ou de la crème de coco. Pour une version plus légère, remplacez-la par de l’eau de coco.

        

        	
          • Pour une saveur coco plus accentuée, utilisez du rhum au coco.

        

        	
          • Sans alcool : préparez un Virgin Colada en remplaçant le rhum par du jus d’ananas ou des dés d’ananas frais.

        

      

    

    
      CONSEILS

      
        	
          • Si vous n’avez pas de blender, vous pouvez utiliser un shaker et frapper vigoureusement.

        

        	
          • Si vous avez une centrifugeuse, vous pouvez opter pour de l’ananas frais à la place du jus.

        

      

    

    
      La Piña Colada (qui signifie ananas bien mûr) aurait été inventée dans les années 1950 à Porto Rico. Il s’agit aussi d’un cocktail cubain.

    

  



RHUM ET CACHAÇA
CUBA LIBRE
[image: Illustration]
Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Force : moyen
Long drink
Matériel pour la préparation :
 directement dans le verre
Pour servir :
 grand verre haut (verre highball)
24 cl de rhum blanc cubain
60 cl de cola bien froid
10 cl de jus de citron vert
2 citrons verts coupés en fines tranches
glaçons



1 Remplissez
les verres de glaçons.

2 Versez
dessus le jus de citron et le rhum.

3 Répartissez
les tranches de citron dans chaque verre.

4 Complétez
avec le cola.

QUELQUES VARIANTES
	• Vous pouvez remplacer le rhum blanc par du rhum brun, du gin ou de la tequila. Dans ce dernier cas, vous aurez un Mexicola.

	• Sans alcool : préparez un Virgin Cuba Libre en remplaçant le rhum par un mélange de sirop de sucre de canne ou d’agave et de jus de citron vert.



Le Cuba Libre a été créé en 1900 à la fin de la guerre entre l’Espagne et les États-Unis, à Cuba où le Coca-Cola venait tout juste d’être importé. On raconte qu’il fut servi à une troupe de soldats américains qui trinquèrent à « Cuba Libre ». Il connut un véritable succès pendant la prohibition.



RHUM ET CACHAÇA
PLANTEUR
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Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Force : moyen
Long drink
Matériel pour la préparation :
 directement dans le verre
Pour servir :
 grand verre haut (verre highball)
24 cl de rhum agricole
8 cl de jus de goyave
8 cl de jus d’ananas
4 cl de sirop de grenadine
12 morceaux d’ananas
8 tranches de citron jaune
glaçons pour servir



1 Versez
au fond de chaque verre le sirop de grenadine et le rhum puis mélangez. Ajoutez des glaçons, les morceaux d’ananas (3 par personne) et 4 tranches de citron (1 par personne).

2 Versez
le jus de goyave puis le jus d’ananas et mélangez.

3 Décorez
avec les tranches de citron restantes et servez aussitôt.

QUELQUES VARIANTES
	• Vous pouvez remplacer le jus de goyave par du jus de mangue ou de fruit de la Passion et le jus d’ananas par du jus d’orange.

	• Vous pouvez aussi remplacer le jus de grenadine par du sirop de sucre de canne.

	• Préparez un Planter’s Punch (version anglophone) avec du rhum brun et en remplaçant le jus d’ananas et de goyave par du jus de citron et d’orange.

	• Sans alcool : préparez un Virgin Planteur en remplaçant le rhum par du jus d’orange.



Le Planteur est un cocktail typique des Caraïbes et une variante plus alcoolisée du Punch Planteur. Il est composé de rhum, de jus de fruits exotiques et, dans certains cas, de sirop de grenadine pour le côté sucré et la couleur. Le rhum agricole antillais, utilisé ici, est connu pour sa saveur, très proche du sucre de canne.



RHUM ET CACHAÇA
TI-PUNCH
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Pour 4 personnes
Préparation : 5 min
Force : fort
Short drink
Matériel pour la préparation :
 directement dans le verre
Pour servir :
 petit verre ou verre à whisky (verre old-fashioned)
16 cl de rhum agricole martiniquais
2 citrons verts coupés en quartiers
4 cuil. à café de sucre ou 4 cl de sirop de sucre
glaçons pour servir (facultatif)



1 Versez
au fond de chaque verre le sirop de sucre de canne ou le sucre.

2 Pressez
légèrement dessus 1 quartier de citron vert puis déposez 1 autre quartier sur le sucre.

3 Versez
le rhum.

4 Ajoutez
les glaçons et servez aussitôt.

QUELQUES VARIANTES
	• Remplacez le citron vert par du citron jaune, le rhum blanc par du rhum ambré en omettant le sucre.

	• Sucre ou sirop : selon les traditions et les goûts on peut ajouter du sirop de sucre de canne ou du sucre tout court. Ce dernier ne fondra pas avec le rhum mais il peut plaire de par sa texture et est souvent une excuse pour rajouter encore un peu de rhum.



CONSEILS
	• En principe, on sert le Ti-Punch sans glaçons (donc plus fort) mais vous pouvez en ajouter si vous souhaitez un peu de fraîcheur et alléger un peu le côté alcoolisé. Vous pouvez aussi le servir en petites quantités dans des petits verres.

	• Vous pouvez aussi mettre les verres une demi-heure au congélateur avant de servir.



Le Ti-Punch qui signifie en créole « un petit ponch » est typique des Antilles, en particulier de la Martinique et de la Guadeloupe. C’est la boisson emblématique au fort rôle social offerte en toute occasion avec tout un cérémonial.



RHUM ET CACHAÇA
PUNCH
[image: Illustration]
Pour 6 à 8 personnes
Préparation : 10 min
Repos : 12 h
Force : léger
Long drink
Matériel pour la préparation :
 saladier, louche
Pour servir :
 verre large (verre old-fashioned) ou verre à eau
50 cl de rhum
1l de jus d’orange (ou un mélange de jus d’orange et de citron)
50 cl de jus de goyave
50 cl de jus d’ananas
4 cl de sirop de sucre de canne
1 pincée de cannelle + 2 bâtonnets
1 pincée de quatre-épices
2 anis étoilés ou 4 clous de girofle
1 orange
1 citron vert ou jaune
glaçons pour servir



1 Dans un saladier, 
mettez les épices et le sirop de sucre de canne.

2 Versez
les jus, le rhum et mélangez.

3 Placez
au réfrigérateur une nuit, voire 24 heures.

4 Avant de servir, 
coupez l’orange et le citron en fines tranches.

5 Ajoutez-les
au punch avec des glaçons et servez aussitôt.

QUELQUES VARIANTES
	• Remplacez le jus de goyave par du jus de mangue ou de fruit de la Passion.

	• Remplacez les épices par 1 trait d’Angostura bitters ou par les graines d’une gousse de vanille ou 1 pincée de noix de muscade.

	• Remplacez le rhum par du gin ou du whisky.

	• Sans alcool : remplacez le rhum par un peu plus de jus de fruits.



CONSEIL
Dosez bien et faites reposer la préparation afin d’avoir un équilibre entre l’acidulé, la douceur, l’alcool et le parfum des épices.

Le nom punch dérive d’un mot en sanskrit qui signifie cinq parts. Il a été introduit de l’Inde vers l’Angleterre au XVIIe siècle, en version sans alcool. Il existe nombre de variantes mais la base reste une boisson à base de jus de fruits, sucre, alcool et aromates.



RHUM ET CACHAÇA
DAIQUIRI
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Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Force : moyen
Short drink
Matériel pour la préparation :
 shaker
Pour servir :
 verre à cocktail (verre martini)
16 cl de rhum blanc Bacardi
8 cl de jus de citron vert (le jus de 2 citrons verts environ)
4 cuil. à soupe de sucre en poudre de canne ou 6 cuil. à soupe de sirop de sucre de canne
4 fines tranches de citron vert pour servir
glaçons ou glace pilée



1 Mettez
le sucre (ou versez le sirop de sucre) dans le shaker avec le jus de citron vert.

2 Ajoutez
le rhum ainsi que 3 cuillerées à soupe de glace pilée ou 3 à 4 glaçons.

3 Refermez
le shaker et secouez pendant une dizaine de secondes.

4 Filtrez
la préparation à travers une passoire et versez-la délicatement dans les verres.

5 Servez
avec les tranches de citron vert.

QUELQUES VARIANTES
	• Préparez un Daiquiri aux fruits en remplaçant le jus de citron par du jus de fraise, de mangue, de pastèque ou de la crème de banane.

	• Préparez un Daiquiri Floridita en ajoutant quelques gouttes de marasquin (liqueur de cerise) ou un Daiquiri Hemingway avec en plus du jus de pamplemousse.

	• Remplacez le rhum par de la tequila ou de la vodka.



CONSEILS
	• À l’origine, le Daiquiri se préparait directement dans le verre avec de la glace pilée.

	• Aujourd’hui on utilise un shaker, ce qui lui donne une légère texture onctueuse et le refroidit sans trop diluer l’alcool.



Le Daiquiri est un cocktail cubain. Son nom désigne à la fois un village, près de Santiago de Cuba, et une mine de fer où travaillait Jennings Cox, un ingénieur américain. Il l’aurait improvisé en 1896 à cet endroit avec les moyens du bord : rhum, sucre et citron vert.



RHUM ET CACHAÇA
RHUM 
Refashioned
[image: Illustration]
Pour 4 personnes
Préparation : 5 min
Force : fort
Short drink
Matériel pour la préparation :
 directement dans le verre
Pour servir :
 verre à whisky (verre old-fashioned), pique en bois ou en plastique
40 cl de rhum ambré
16 traits d’Angostura bitters
25 cl de triple sec (ou liqueur d’orange)
2 cuil. à soupe de sucre en poudre de canne blond ou complet
4 grands zestes d’orange (sans la partie blanche) ou 4 tranches d’orange pour servir
glaçons



1 Répartissez
le sucre dans les verres.

2 Versez
4 traits d’Angostura par personne.

3 Ajoutez
le triple sec et mélangez.

4 Remplissez
les verres de glaçons puis versez le rhum.

5 Servez
avec les zestes d’orange ou les tranches coupées et enfilées dans une pique.

QUELQUES VARIANTES
	• Remplacez le rhum par du cognac ou du whisky, le triple sec par une autre liqueur de fruits.

	• Le cocktail se prépare également avec de la liqueur d’orange brûlée, au léger goût caramélisé mais pas toujours facile à trouver. Utilisez un sucre complet de canne type Panela (en magasin bio), il est parfait dans ce cas.



CONSEILS
	• Il est important de suivre l’ordre de la préparation afin que l’Angostura bitters et le sucre se mélangent et se compensent. Utilisez toujours les alcools bien frais. Vous pouvez aussi mettre vos verres au frais une heure avant de préparer le cocktail.

	• Vous pouvez également utiliser un shaker et servir le cocktail dans un verre à cocktail avec une cerise fraîche ou à l’alcool.





RHUM ET CACHAÇA
AZZURO
[image: Illustration]
Pour 4 personnes
Préparation : 5 min
Force : fort
Short drink
Matériel pour la préparation :
 shaker
Pour servir :
 verre à cocktail (verre martini)
8 cl de rhum blanc
4 cl de liqueur de coco
4 cl de triple sec (ou curaçao blanc)
16 cl de jus d’ananas
glaçons
quelques morceaux et feuilles d’ananas pour garnir



1 Versez
dans le shaker la liqueur de coco et le triple sec.
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