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			INTRODUCTION

		

		
			L’art du cocktail, fondé sur la maîtrise des saveurs, est un art du jeu. Or, comme dans tout jeu, les règles doivent être respectées. De là la minutie des proportions, la précision des formules, les querelles théologiques sur la composition de tel ou tel classique. La détente et le plaisir de celui qui boit exigent la rigueur de celui qui mélange. Le barman est le préparateur très sérieux de recettes conçues pour nous délivrer de notre esprit de sérieux.

			En France, l’histoire du cocktail n’a pas été sans remous. Un ouvrage illustré des années 1920, édité par une grande maison de commerce vinicole, vante les vertus thérapeutiques du vin en les opposant sans nuance à la décrépitude supposée des buveurs de cocktail. Pendant cette période, pourtant, de célèbres expatriés d’outre-Atlantique (le bar du Ritz ne s’appelle pas Hemingway par hasard) faisaient vivre le cocktail à Paris, qui s’en délectait déjà depuis la Belle Époque. Le cocktail, dans la Ville lumière, souffrait de quelques handicaps mais disposait aussi de sérieux atouts.

			Longtemps, pour les connaisseurs, la culture du cocktail en France a souffert de la comparaison avec celle des pays anglo-américains, plus développée et plus riche. C’est en train de changer. Ce livre, à travers les portraits de dix barmen parisiens, évoque le regain d’intérêt dont bénéficie le cocktail en France depuis quelques années. Chacun, à travers son style, sa maîtrise, son énergie et ses qualités humaines, nous donne une facette de cet art riche et complexe.

			À côté des différents styles (classique, after-dinner, dry, Tiki, asiatiques, au whisky, au champagne, etc.), des tendances se dessinent : néoclassicisme du cocktail vintage ; recherche gastronomique ou pâtissière (cocktails desserts) ; déstructuration (composants servis dans des contenants séparés) ; intégration d’ingrédients insolites ou exotiques… Le cocktail en France s’autorise à inventer ses propres chemins.

			L’origine du cocktail se situe dans l’Amérique du Nord des xviie et xviiie siècles. En 1806, on trouve cette définition : « breuvage stimulant composé d’un alcool, de sucre, d’eau et d’amer ». C’est la structure des cocktails « classiques », différenciés à l’origine des mixed drinks, qui étaient alors un genre à part (par exemple, le mint julep). Plus tard, le Merriam-Webster Dictionary le décrit ainsi : « Boisson glacée à base de vin ou d’alcool distillé et d’ingrédients aromatiques. » Cette définition a le mérite d’être large, réunissant mixed drinks et cocktails vintage dans un répertoire qui peut évoluer à l’infini.

			À l’infini, parce que les barmen débordent de créativité. Par beaucoup d’aspects – le jeu des ingrédients, des dosages, des goûts et des couleurs – le cocktail ressemble à la cuisine ; mais par d’autres, il apparaît encore plus libre. La formation des écoles hôtelières, la surveillance de la critique amènent souvent les cuisiniers à se conformer à un modèle, et la vraie créativité en cuisine n’est pas toujours bien accueillie. 

			Or, le barman, en général formé à la même source, paraît moins contraint : si la raison d’être de son existence est d’abord d’exécuter les bases, elle est surtout de les dépasser, de les réinventer sans cesse, selon le lieu, le temps, les désirs et l’humeur du convive. Le barman doit faire preuve d’imagination, du sens du moment présent et d’une écoute chaleureuse, intuitive des personnes. Et nul ne lui reproche jamais d’être original : tous les genres ont leur place, du respect des classiques au bouleversement des codes.

			Cette liberté explique aussi qu’il n’y ait pas deux barmen semblables : comme vous allez le découvrir dans les pages de ce livre, chacun développe de façon hautement individualisée sa personnalité et son style.

			 

			 

			Sophie Brissaud

		

		
			 

			 

			Onze conseils pour un art du cocktail

			Par Alain Duquesne,

			Bar Le Metropolitan

			10, place de Mexico, Paris XVIe

			 

			1. La qualité avant tout

			Ne faites jamais aucun compromis sur la qualité des produits que vous utilisez : alcools, vins, liqueurs, sirops, fruits, herbes, épices, glaces… Un melon servi avec un mauvais porto n’est pas une économie : avec un bon porto, les deux produits se sublimeront mutuellement.

			 

			2. Des verres frais et brillants

			Si possible, mettez toujours vos verres au congélateur afin qu’ils soient bien frais. Le secret de certains cocktails réside dans un bon refroidissement des verres.

			 

			3. Tenir les verres par la base

			Par le pied, par la base, jamais par le récipient et encore moins par le bord : ne posez jamais vos doigts où vos clients ou vos invités poseront leurs lèvres.

			 

			4. Toujours rincer la glace

			Aspergez d’eau vos glaçons dans leur bac pour les rincer, ce qui lisse la surface de la glace et la rend transparente. Faites briller la glace pour en faire un diamant.

			 

			5. Le moins cher en premier

			Quand vous composez un cocktail, versez toujours le produit le moins cher en premier : en cas de ratage ou d’accident quelconque, si vous devez jeter, vous n’aurez pas tout perdu.

			 

			6. Laver les ingrédients végétaux

			Même si une botte de menthe ou une fraise semble nette, il suffit de la tremper dans l’eau pour voir celle-ci se charger d’impuretés. Or, vous avez besoin, dans vos cocktails, de la plus grande pureté de tous les éléments. Aucun végétal n’échappe à la règle : cerises, basilic, groseilles, citron jaune, citron vert…

			 

			7. Plus de jus, plus de sève

			Avant de presser les agrumes, passez-les 20 secondes au four à micro-ondes : lorsque vous les presserez, ils donneront plus de jus et celui-ci sera plus facile à exprimer.

			 

			8. Un zeste ce n’est pas une pelure

			Lorsque vous prélevez le zeste d’un agrume, ne prenez que l’écorce aromatique et non la partie blanche entre le zeste et la pulpe, qui non seulement est amère mais aussi empêche le zeste d’exprimer son huile essentielle, donc son arôme.

			 

			9. Mélanger, mais à bon escient

			Ne mélangez jamais un alcool de fruit avec un alcool de plante ou de céréale (par exemple, un cognac et une vodka, une grappa et un rhum). L’organisme supporte mal ce genre d’association.

			 

			10. L’imagination au pouvoir

			N’ayez jamais peur d’être créatif, d’essayer des choses. Donnez libre cours à vos idées.

			 

			11. L’importance de la passion

			Plus spécialement pour les professionnels : ayez une passion, un hobby, ne soyez pas désœuvré. Enivrez-vous de votre métier, mais ne vous y enivrez pas.
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			Mickaël burg

		

		
			Dans ce lieu d’une élégance théâtrale qu’est Le Carmen, le bar fait office de scène. Mickaël Burg y évolue plutôt comme danseur que comme acteur. Ses gestes sont naturellement animés d’une décontraction souriante. Il y met une grâce féline, douce et légèrement distancée.

			Mickaël ne pensait pas se retrouver barman. Il voulait être maître d’hôtel, et pour cela entreprit tout d’abord un apprentissage de serveur. Au cours de ses études, quelqu’un lui parla un jour des métiers du bar. Mickaël se mit à y réfléchir : « J’ai compris que c’était le compromis idéal entre salle et cuisine. » Réunir en une seule activité le plaisir de préparer des ingrédients et celui du contact humain, voilà ce qu’il avait toujours cherché. « J’ai su alors ce que je voulais faire. Le bar est un métier qui fait rêver. J’ai donc fait la mention bar. »

			En alternance avec cet enseignement, il a d’abord travaillé au Panic Room, rue Amelot, dans le xie arrondissement de Paris. C’est à ce poste qu’il reçut l’initiation du travail « à l’inspiration », selon l’individualité du client. Cela tombait d’autant mieux que cette culture émotionnelle et intuitive du bar le préparait idéalement à travailler au Carmen, où  le mélange des breuvages doit s’accompagner d’une perception très fine du désir de la clientèle. « Si un client vient ici, et pas ailleurs, dit-il, il y a une raison. Cette raison, nous devons essayer de la deviner,  et en tenir compte. »

			 

			À travers son apprentissage et ses expériences, Mickaël a toujours cherché à créer un univers festif. Or, le bar d’hôtel, selon lui, manque de cette dimension. Il s’est donc dirigé vers des lieux dotés d’une atmosphère, d’un supplément d’âme, à travers une certaine théâtralité. Le Carmen est tombé à point nommé dans sa carrière.

			Mickaël est en pleine harmonie avec le style du lieu, le semi-mystère du clair-obscur. S’il lui faut travailler vite – clientèle nombreuse oblige –, il a cependant des penchants. Il apprécie par exemple les verres « à étages », où la composition est versée dans un tumbler dont une liqueur ou un soda occupe déjà le fond : c’est la méthode qu’il utilise pour son Triple carburateur et son Long Island Paumanok.

			 

			Pour Mickaël, le goût est plus important que le verre ou la décoration, ce qui explique l’attention qu’il porte à la qualité et à la fraîcheur des ingrédients. On trouve beaucoup de produits frais, de fruits, de végétaux, de zestes d’agrumes dans ses verres, mais surtout des associations paradoxales : contrastes sucré-salé, aigre-doux, doux-amer, amer-acide. Il se sert volontiers de confitures afin d’apporter, en même temps que la sensation fruitée, une douceur spéciale et une texture veloutée.

			 

			Parmi les cocktails classiques, sa préférence naturelle va aux breuvages secs et amers. L’amertume et la fraîcheur doivent réveiller l’esprit : de là son attirance pour les cocktails vintage américains de type À la Louisiane (whiskey, vermouth, Bénédictine, bitter Peychaud, absinthe) ou Bijou (gin, vermouth, Chartreuse), voire pour le spectaculaire Blue Blazer dont il réalise au Carmen une version personnelle (Blazer by me) qui traduit son sens élégant de la gestuelle. « J’aime la préparation, les beaux gestes longs et rapides : cela donne toute son ampleur au cocktail. » Ainsi, dans la pénombre, devant ce bar illuminé qui ressemble à un décor de music-hall, le spectacle des longs arcs de flamme bleue étirés d’un bras à l’autre est saisissant. C’est le vieux Pigalle de l’après-guerre, mi-paradis mi-enfer, qui semble revivre à cet instant-là.

		

	
		SPICY MARGARITA

		
			Méthode : au shaker

			Verre : à martini

			Décoration : zeste 

			de citron vert exprimé

			4 cl de tequila (José Cuervo Platinum)

			2 cl de liqueur d'orange au cognac

			1,5 cl de jus de citron vert

			2 traits de bitter (Peychaud)

			1 trait de Tabasco

			5 grains de poivre noir

			un peu de blanc d'œuf

			1 pincée de sel

		

		
			Dans un shaker contenant des glaçons, réunissez tous les ingrédients.

			Shakez, filtrez dans le verre à travers un filtre à shaker et une passoire en même temps.

			Exprimez un zeste de citron vert au-dessus et laissez-le dans le verre.

		

		Une margarita pimentée et poivrée, à laquelle une bonne touche de bitter (Peychaud) donne une dimension supplémentaire.
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		BELLINI BENINI

				Méthode : au shaker

		Verre : à vin

		1 cuillerée à soupe rase de confiture de pêches

		1 cl de liqueur de pamplemousse

		2 cl de jus de citron jaune

		2 traits de bitter pêche

		½ blanc d'œuf

		champagne brut pour compléter



				Dans un shaker contenant des glaçons, réunissez les ingrédients.

		Shakez énergiquement, filtrez dans le verre à travers un filtre à shaker et une passoire en même temps.

		Complétez avec du champagne.



		Un bellini remixé, presque déstructuré : la pêche est employée sous forme de confiture et de bitter. Mickaël se sert volontiers de confitures au lieu de purées de fruits : « Ça sucre naturellement, dit-il, ça donne un autre goût de pêche, ça apporte un peu de texture et enfin, ça intrigue ! »
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		LA MÔME BIJOUX

				Sur une base de cosmopolitan

		 

		Méthode : au shaker

		Verre : à martini

		Décoration : zeste de citron vert

		4 cl de vodka aromatisée au citron

		2 cl de liqueur d'orange au cognac

		2 cl de jus de canneberge

		1 cl de jus de citron vert

		1 cuillerée à soupe rase de confiture aux trois agrumes

		2 traits de bitter canneberge

		½ cuillerée à bar d'arôme 

		de fleur d'oranger



				Dans un shaker contenant des glaçons, réunissez les ingrédients.

		Shakez, filtrez dans le verre à travers un filtre à shaker et une passoire en même temps.

		Décorez d'un zeste de citron vert torsadé.



		Le cosmopolitan semble avoir été inventé dans les années 1960 en Nouvelle-Angleterre, d'où la présence de jus de canneberge. Celui-ci, plus élaboré que l'original, est un cosmopolitan du quartier Pigalle.
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LONG ISLAND PAUMANOK

 Sur une base de long island

 

Méthode : au shaker

Verre : tumbler

Décoration : zeste d'orange 

et zeste de citron vert

1,5 cl de gin (Hendrick's)

1,5 cl de rhum épicé (Sailor Jerry)

1,5 cl de cognac (Rémy Martin VSOP)

2 cl d'amaretto

2 traits de bitter cerise

2 cl de jus de citron vert

8 cl de Coca-Cola



 Dans un shaker contenant des glaçons, réunissez les six premiers ingrédients.
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