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COCKTAILS DIRECT AU
VERRE
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BLOODY MARY

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"

P.126

INGREDIENTS

e 6 traits de sauce Worcestershire (sauce anglaise)
3 traits de tabasco rouge

1 pincée de sel & 1 pincée de poivre

15 ml de jus de citron jaune fraichement pressé
60 ml de vodka

Jus de tomate

METHODE

Directement au verre ou au shaker.

VERRERIE

Highball.

TYPE DE GLACE

Cube lorsqu’il est réalisé en direct. Sans glace lorsqu’il est rafraichi au shaker.

DECORATIONS, GARNITURES

Branche de céléri ou tranche de citron.




" ELDERFLOWER SPRITZ

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.171

INGREDIENTS

e 25 ml de liqueur de fleur de sureau sauvage
Giffard

e 80 ml de Prosecco

e 1 trait de soda

METHODE

Direct au verre.

VERRERIE

Verre a vin.

TYPE DE GLACE

Cube.

DECORATIONS, GARNITURES

Aucune.




GIN & TONIC

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.64

INGREDIENTS

e 50 mlde Gin
e 150 ml de London Essence Indian Tonic

METHODE

Dans un verre a vin large préalablement
rafraichi, versez votre gin préféré, allongez de
tonic de qualité, remuez a l'aide d'une cuillére
a mélange, garnissez et servez aussitot.

VERRERIE

Verre ballon.

TYPE DE GLACE
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Cube.
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DECORATIONS, GARNITURES

Varie selon le type de gin utilisé, les plus
courantes sont sous forme de zeste ou de
quartier (citron  jaune, citron vert,
pamplemousse ou concombre voire parfois des
épices ou aromates de toutes sortes).




MOSCOW MULE

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"”
P.67

INGREDIENTS

e 50 ml de Vodka
e 10 ml de jus de citron vert fraichement pressé
e Complétez de ginger beer London Essence

METHODE

Dans un verre rempli de glace jusqu'aux
2/3, versez les ingrédients dans l'ordre
décrit par la recette, remuez a laide
d’'une cuillere a mélange, garnissez et
servez avec une paille éco-responsable.

VERRERIE

Tasse en cuivre (copper mug).

TYPE DE GLACE

Cube.

DECORATIONS, GARNITURES

Une téte de menthe (facultative).




PALCMA

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.173

INGREDIENTS

e 50 ml de Tequila blanco 100 % agave

e 10 ml de sirop ou nectar d’'agave

e 10 ml de jus de citron vert fraichement pressé

e 60 ml de jus de pamplemousse rose fraichement
pressé

e 40 ml de soda pamplemousse rose London Essence

METHODE

Directement dans un verre highball rempli de
glace, versez les ingrédients dans l'ordre décrit
par la recette, remuez quelques secondes a
'aide d'une cuillere a mélange, garnissez et
servez aussitot.

VERRERIE

Highball.

TYPE DE GLACE

Cube.

DECORATIONS, GARNITURES

Un tour de moulin de sel (une bonne pincée), un quartier de citron vert, servez
avec un baton mélangeur.




" RHUM OLD FASHIONED

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.104

INGREDIENTS

e 60 mlde rhum
e 1 carré de sucre blanc ou roux
* Quelques gouttes d’Angostura Bitters

METHODE

Directement au verre.

VERRERIE

Old fashioned.

TYPE DE GLACE
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Cube.
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DECORATIONS, GARNITURES

Zeste d’'orange exprimé et laissé dans le verre, cerise a I'eau-de-vie. Servez avec
une petite cuillére.
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TOM COLLINS

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.69

INGREDIENTS

e 50 ml de Old Tom Gin

e 25 ml de jus de citron jaune fraichement pressé
e 15 ml de sirop de sucre

e Compléter d’eau gazeuse

METHODE

Directement au verre.

VERRERIE

Highball.

TYPE DE GLACE

Cube.

DECORATIONS, GARNITURES

Tranche de citron jaune, cerise a I'eau-de-vie. Servez avec une paille
éco-responsable.




COCKTAILS AU SHAKER
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AMARETTO SCUR

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.71

INGREDIENTS

e 50 ml de liqgueur Amaretto Giffard

e 25 ml de jus de citron jaune fraichement pressé

e 5ml desirop de sucre de canne Mathieu Teisseire (facultatif)
¢ 1 blanc d'ceuf frais (facultatif)

METHODE

Dry shake.

VERRERIE

Old fashioned ou coupette.

TYPE DE GLACE

Cube.

DECORATIONS, GARNITURES

1 tranche de citron jaune déshydraté, cerise a I'eau-de-vie.
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ARMY & NAVY

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.150

INGREDIENTS

40 ml de Gin

15 ml de sirop d’'orgeat Mathieu Teisseire

15 ml de jus de citron jaune fraichement pressé
1 dash Angostura Bitters (facultatif)

METHODE

Au shaker. \ Z/ /
VERRERIE \ //

Verre a cocktail.

TYPE DE GLACE

Aucune. |

DECORATIONS, GARNITURES /v \_

Zeste de citron.




BRAMBLE

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.150

INGREDIENTS

e 50 ml de Gin

e 25 ml de jus de citron jaune fraichement pressé

e 15 ml de sirop de sucre de canne Mathieu Teisseire
e 1 trait de créme de mire Giffard

METHODE -

Au shaker. .‘l’/m‘
//

VERRERIE

Old fashioned.

TYPE DE GLACE

Pilée.

DECORATIONS, GARNITURES

Décorez de 2 mares fraiches en saison ou d'une tranche de citron jaune non
traité hors saison et une paille éco-responsable.

/




" ESPRESSO MARTINI

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.190

INGREDIENTS

e 40 ml de vodka
e 20 ml de liqueur premium café du Honduras
e 1 espresso

_—

METHODE

Au shaker : filtrez et double-filtrez.

VERRERIE

Coupette.

TYPE DE GLACE

Aucune.

DECORATIONS, GARNITURES C 5

3 grains de café.
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GIN FiZZ

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.73

INGREDIENTS

e 50 ml de Gin

25 ml de jus de citron jaune fraichement pressé

15 ml de sirop de sucre de canne Mathieu Teisseire
1 trait de blanc d’ceuf frais |
Compléter d’eau gazeuse '

METHODE

Dry shake.

VERRERIE

Verre Collins.

TYPE DE GLACE
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Aucune.

DECORATIONS, GARNITURES

Zeste citron jaune exprimé et laissé dans le verre, cerise a I'eau-de-vie et une
paille éco-responsable.
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MARGARITA

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.151

INGREDIENTS

e 50 ml de Tequila blanco 100% agave

e 25 ml de Curacao triple sec Giffard

e 15 ml de jus de citron vert
fraichement pressé

METHODE

Au shaker.

VERRERIE

Large coupette.

TYPE DE GLACE

Aucune.

DECORATIONS, GARNITURES

La moitié du verre givré au sel fin.




PINA COLADA

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P. 40

INGREDIENTS

50 ml de Rhum

1/2 tranche d’ananas frais coupé en morceau
70 ml de jus d’ananas

40 ml de créeme de coco

METHODE

Au shaker ou au mixeur.

VERRERIE

Highball.

TYPE DE GLACE

Cube.

DECORATIONS, GARNITURES

Quartier d’'ananas, 2 cerises a I'eau-de -vie et une paille éco-responsable.
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" PORNSTAR MARTINI

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.101

INGREDIENTS

e 40 ml de Vodka a la vanille

40 ml de purée de fruits de la passion
5 ml de liqueur de fruit de la passion
Giffard

1 bar spoon de sirop de sucre de canne
Mathieu Teisseire

Y2 fruit de la passion frais

METHODE

Au shaker.

VERRERIE

Verre martini double. '

TYPE DE GLACE u

Aucune.

DECORATIONS, GARNITURES

Déposez ' fruit de la passion frais flottant sur le verre, versez du sucre vanillé
et déposez une petite cuillére dans le verre. Servez le cocktail accompagné d'un
shot de champagne brut frappé.
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SIDE CAR

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.150

INGREDIENTS

e 40 ml de Cognac
e 20 ml de Curacao triple sec Giffard
e 20 ml de jus de citron jaune fraichement pressé

METHODE

Au shaker.

VERRERIE

Verre martini simple.

TYPE DE GLACE

Aucune.

DECORATIONS, GARNITURES

Aucune.




COCKTAILS AU
VERRE A MELANGE




DRY MARTINI

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.99

INGREDIENTS

e 55 ml de Gin (London dry gin)
¢ 15 ml de vermouth sec

METHODE

Au verre a mélange préalablement
rafraichi. Pour obtenir un martini
suffisamment glacé et parfaitement
dilué, remuez a la cuillére a mélange 30 a
40 secondes selon votre tour de main
puis passez dans le verre de service,
garnissez et servez aussitot.

VERRERIE

Verre martini simple, glacé.

TYPE DE GLACE

Aucune.

DECORATIONS, GARNITURES

\ Décorez d'un zeste de citron jaune exprimé ou bien d’'une olive.




MANHATTAN

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.137

INGREDIENTS
e 50 ml de Rye Whiskey

e 25 ml de vermouth sweet
e 2 a3 traits d’Angostura Bitters

METHODE

Au verre a mélange.

VERRERIE

Verre martini simple.

TYPE DE GLACE

Aucune.

DECORATIONS, GARNITURES

Cerise au marasquin ou cerise a lI'eau-de-vie.




NEGRONI

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.129

INGREDIENTS
e 25 ml de Campari

e 25 ml de vermouth sweet
e 25 ml de Gin London dry

METHODE

Directement au verre, au verre a
mélange ou au cuban roll.
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TYPE DE GLACE

Cube ou boule de glace.

DECORATIONS, GARNITURES

Zeste d'orange exprimé et laissé dans le verre ou demi-tranche d’orange.




SAZERAC

PAGE DE “MON COURS DE COCKTAILS"
P.162

INGREDIENTS

e 60 ml de Cognac
e 5ml de sirop de sucre de canne Mathieu Teisseire
e 2-3 traits de Peychaud Bitters

METHODE

Dans un verre a mélange rempli de glace
jusqu’aux 2/3, versez le cognac, le sucre,
et le bitter, remuer a l'aide d’'une cuillére
a mélange jusqu'a obtenir une parfaite
dilution puis filtrez le contenu a l'aide
d’'une passoire a glacons dans le verre
rincé a I'absinthe.

VERRERIE

Old fashioned rincé a I'absinthe.

TYPE DE GLACE

Aucune.

DECORATIONS, GARNITURES

Zeste de citron jaune exprimé et posé sur le bord du verre.
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