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ALEXANDER

	REMARQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Il en existe deux variantes :

- Alexandra : crème fraîche + gin

- Alexander’s sister : Alexander avec menthe blanche
	SHORT DRINK
	AFTER DINNER

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	DOUBLE VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser la crème fraîche, la crème de cacao brun et le cognac.

Frapper et verser dans un  double verre à cocktail.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : MARRON

QUANTITE : 9 cl

% D’ALCOOL : 27,5



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	CREME FRAICHE
	Une cuillère
	2
	
	

	CREME DE CACAO BRUN
	3/10
	2
	
	

	COGNAC
	7/10
	5
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
AMERICANO

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	C’était l’apéritif à la mode vers les années 1910. Il fut baptisé ainsi en hommage aux yankees venus en 1917.
	LONG DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT AU VERRE


	TUMBLER
	Dans un tumbler rempli de glace : verser le vermouth, le bitter Campari et le soda.

Remuer et ajouter une demi tranche d’orange et une demi tranche de citron.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : AMER

COULEUR : ROUGEATRE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 13,08



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	VERMOUTH ITALIEN
	3/10
	2
	
	

	BITTER CAMPARI
	7/10
	5
	
	

	SODA
	compléter
	5
	
	

	½ TRANCHE D’ORANGE
	
	
	
	

	½ TRANCHE DE CITRON
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BACARDI

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Ce cocktail est originaire de Santiago de Cuba, où le Ron Bacardi est distillé, à base de canne à sucre..
	SHORT DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le sirop de grenadine, le jus de citron, et le Ron Bacardi.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : CORSE

COULEUR : ROUGEATRE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 22,8



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	GRENADINE
	1/10
	1
	
	

	JUS DE CITRON
	3/10
	2
	
	

	RON BACARDI
	6/10
	4
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BALALAÏKA ou TROÏKA

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Créé par Alain Nevers à Nantes.
	SHORT DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le jus de citron, le Cointreau et la vodka.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT FORT

COULEUR : OPAQUE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 29,7



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS DE CITRON
	3/10
	2
	
	

	COINTREAU
	3/10
	2
	
	

	VODKA
	4/10
	3
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BANANA BLISS

	REMARQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	SHORT DRINK
	AFTER DINNER

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	AU VERRE A MELANGE


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un verre à mélange à demi rempli de glace : verser le cognac et la crème de banane.

Remuer et verser dans un verre à cocktail.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : AMBRE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 32



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	COGNAC
	5/10
	3,5
	
	

	CREME DE BANANE
	5/10
	3,5
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BLACK RUSSIAN

	REMARQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Le Black Russian peut aussi se préparer au shaker.
	SHORT DRINK
	AFTER DINNER

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT AU VERRE


	VERRE A OLD FASHIONED
	Dans un verre à old fashioned rempli de glace : verser la liqueur de café et la vodka.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOKA

COULEUR : MARRON

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 35,4



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	LIQUEUR DE CAFE
	3/10
	2
	
	

	VODKA
	7/10
	5
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BLOODY MARY

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Il fut créé au Harry’s New Bar à Paris par peti Petit en 1921.
	LONG DRINK
	FANCY DRINK



	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT AU VERRE


	TUMBLER
	Dans un tumbler rempli de glace : saupoudrer de sel de céleri, de poivre et ajouter un trait de Tabasco, de sauce anglaise, le jus de citron, la vodka et le jus de tomates.

Remuer et ajouter une demi tranche de citron.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : ROUGE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 13,3



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS DE CITRON
	1/10
	1
	
	

	VODKA
	3/10
	4
	
	

	JUS DE TOMATE
	6/10
	7
	
	

	Sel de céleri, Tabasco, sauce anglaise et poivre
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BLUE LAGOON

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Créé par Andy Mac Elhone au Harry’s Bar à Paris en 1960.
	SHORT DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le jus de citron, le curaçao bleu et la vodka.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.

Décorer d’un zeste de citron.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : BLEU

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 26,2



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS DE CITRON
	3/10
	2
	
	

	CURACAO BLEU
	1/10
	1
	
	

	VODKA
	6/10
	4
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BOURBON OLD FASHIONED

	REMARQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Pour un Old Fashioned, toutes les eaux de vie peuvent être utilisées comme alcool de base
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT AU VERRE


	VERRE A OLD FASHIONED
	Dans un verre à old fashioned, écraser ¼ de morceau de sucre imbibé d’Angostura bitter avec un peu de soda.

Remplir de glace, ajouter une mesure de bourbon whiskey. Remuer. Ajouter ½ tranche d’orange, des cerises à l’eau de vie et un zeste de citron.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : SEC

COULEUR : AMBRE

QUANTITE : 5 cl

% D’ALCOOL : 32



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	SUCRE MORCEAU
	¼
	
	
	

	ANGOSTURA BITTER
	qques gouttes
	
	
	

	SODA
	2/10
	1
	
	

	BOURBON
	une mesure
	4
	
	

	½ tranche d’orange, cerises à l’eau de vie et un zeste de citron
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BRANDY EGG NOGG

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	LONG DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	TUMBLER
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le sucre, le jaune d’œuf, le cognac.

Frapper et verser dans un tumbler.

Compléter avec le lait et saupoudrer de noix de muscade.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : MARRON
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 13,3



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	SUCRE SEMOULE
	1 Cuill à café
	
	
	

	JAUNE D’ŒUF
	1
	3
	
	

	COGNAC
	1 mesure
	4
	
	

	LAIT
	Compléter
	5
	
	

	NOIX DE MUSCADE
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
BRONX

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Créé vers les années 1925 – 1930 par Johnny Milta et Albert, barmen au Chatam Bar à Paris.
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le jus d’orange, le vermouth dry, le vermouth italien et le gin.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : CORSE

COULEUR : ORANGE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 24,4



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS D’ORANGE
	1/10
	1
	
	

	VERMOUTH DRY
	2/10
	1,5
	
	

	VERMOTH ITALIEN
	2/10
	1,5
	
	

	GIN
	5/10
	3
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
DAÏQUIRI

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Daïquiri est le nom d’une mine de fer située sur l’île de Cuba, où ce cocktail est très populaire.
	SHORT DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le sirop de sucre de canne, le jus de citron, et le rhum blanc.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT DOUX

COULEUR : OPAQUE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 22,8



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	SIROP DE SUCRE DE CANNE
	1/10
	1
	
	

	JUS DE CITRON
	3/10
	2
	
	

	RHUM BLANC
	6/10
	4
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
DRY MARTINI

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Inventé en 1860 par Martinez Thomas, célèbre bartender de San Francisco.
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH



	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	VERRE A MELANGE


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un verre à mélange à demi rempli de glace : verser le vermouth dry et le gin.

Remuer et verser dans un verre à cocktail.

Ajouter un zeste de citron ou une olive verte en décoration.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : SEC

COULEUR : INCOLORE
QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 36,7



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	VERMOUTH DRY
	2/10
	1,5
	
	

	GIN
	8/10
	5,5
	
	

	Zest de citron ou olive verte
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
FLORIDA

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	A l’origine on ajoutait trois traits d’Angostura Bitter et on appelait ce cocktail « Fruit Cocktail »
	LONG DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	AU SHAKER


	TUMBLER
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le sirop de grenadine, le jus de citron et le jus d’orange.

Frapper et verser dans un tumbler rempli de glace.

Ajouter des quartiers et es fruits de saison.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : TRES DOUX

COULEUR : ORANGE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : SANS ALCOOL



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	SIROP DE GRENADINE
	2/10
	2,5
	
	

	JUS DE CITRON
	3/10
	3,5
	
	

	JUS D’ORANGE
	5/10
	6
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
GARIBALDI

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	LONG DRINK
	BEFORE LUNCH



	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT


	TUMBLER
	Directement dans un tumbler rempli de glace : verser le jus d’orange et le Campari.

Remuer et décorer d’une demi tranche d’orange.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX ET AMER

COULEUR : ROUGEATRE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 8,3



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS D’ORANGE
	7/10
	8
	
	

	CAMPARI
	3/10
	4
	
	

	ORANGE
	½ tranche
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
GIN FIZZ

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Créé par Henry Ramos qui acheta en 1888 l’Impérial cabinet Saloon à la Nouvelle Orléans. Son Gin Fizz devait être frappé 5 minutes.
	LONG DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	TUMBLER
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le sucre, le jus de citron, et une mesure de gin.

Frapper et verser dans un tumbler sans glace. Terminer au soda.

Décorer éventuellement d’une tranche de citron.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT DOUX

COULEUR : BLANCHE

QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 13,3



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	SUCRE EN POUDRE
	1 cuill à café
	
	
	

	JUS DE CITRON 
	
	2
	
	

	GIN
	1 Mesure
	4
	
	

	SODA
	
	6
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
JACK ROSE

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser la grenadine, le jus de citron, et le Calvados.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : FRUITE, CORSE

COULEUR : ROUGEATRE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 22,8



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	GRENADINE
	1/10
	1
	
	

	JUS DE CITRON
	3/10
	2
	
	

	CALVADOS
	6/10
	4
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
MACCA

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	LONG DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT AU VERRE


	TUMBLER
	Dans un tumbler rempli de glace : verser la crème de cassis, le vermouth dry, le vermouth italien et le gin.

Remuer et terminer au soda. Exprimer un zeste de citron.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT FORT

COULEUR : ROUGEATRE
QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 20



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	CREME DE CASSIS
	1/10
	1
	
	

	VERMOUTH DRY
	3/10
	2
	
	

	VERMOUTH ITALIEN
	3/10
	2
	
	

	GIN
	3/10
	2
	
	

	SODA
	compléter
	5
	
	

	ZEST DE CITRON
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
MANHATTAN

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Créé au Manhattan Club new-yorkais, par la mère de Winston Churchill pour fêter la nomination de Samuel Tilden en tant que gouverneur.
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	AU VERRE A MELANGE


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un verre à mélange à demi rempli de glace : verser quelques gouttes d’Angostura Bitter, le vermouth italien et le rye whiskey.

Remuer et verser dans un verre à cocktail.

Ajouter une cerise à l’eau de vie.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : SEC

COULEUR : AMBRE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 27,4



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	ANGOSTURA BITTER
	qques gouttes
	
	
	

	VERMOUTH ITALIEN
	3/10
	2
	
	

	RYE WHISKEY
	7/10
	5
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
NEGRONI

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Il fut créé par le barman de l’hôtel Baglioni à Florence en 1920.

Le Comte Camillo Negroni demandait toujours que l’on ajoute du gin à son Américano.
	LONG DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT AU VERRE


	TUMBLER
	Dans un tumbler rempli de glace : verser le vermouth, le bitter Campari et le gin.

Remuer et ajouter une demi tranche d’orange.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : AMER

COULEUR : ROUGEATRE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 28,8



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	VERMOUTH ITALIEN
	3/10
	2
	
	

	BITTER CAMPARI
	3/10
	2
	
	

	SODA
	4/10
	3
	
	

	½ TRANCHE D’ORANGE
	
	
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
ORANGE BLOSSOM

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	SHORT DRINK
	FANCY DRINK



	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un Shaker à demi rempli de glace : verser le jus d’orange et le gin.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT FORT

COULEUR : ORANGE
QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 17,7



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS D’ORANGE
	6/10
	4
	
	

	GIN
	4/10
	3
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :
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PLANTER’S PUNCH

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	LONG DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECTEMENT AU VERRE


	TUMBLER
	Dans un tumbler rempli de glace : verser un trait d’angostura, le jus d’orange, le jus d’ananas, et le rhum blanc.

Remuer et terminer par un rait de rhum ambré.

Ajouter un quartier d’ananas et deux cerises à l’eau de vie.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : ORANGE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 17,3



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	ANGOSTURA
	Un trait
	1
	
	

	JUS D’ORANGE
	3/10
	3
	
	

	JUS D’ANANAS
	3/10
	3
	
	

	RHUM BLANC
	4/10
	4
	
	

	RHUM AMBRE
	Un trait
	1
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
PORTO FLIP

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	A l’origine le porto flip se faisait avec un œuf entier.
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	DOUBLE VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le sucre, e jaune d’œuf, le cognac et le porto rouge.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.

Saupoudrer de noix de muscade.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : MARRON
QUANTITE : 9 cl

% D’ALCOOL : 16,8



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	SUCRE SEMOULE
	1 Cuill à café
	
	
	

	JAUNE D’ŒUF
	1
	3
	
	

	COGNAC
	2 traits
	2
	
	

	PORTO ROUGE
	1 mesure
	4
	
	

	NOIX DE MUSCADE
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :
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PUSSY FOOT

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Ce cocktail fut créé à Londres en hommage à Pussy foot Johnson, l’apôtre de la prohibition aux Etats Unis.
	LONG DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	AU SHAKER


	TUMBLER
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le jaune d’œuf, le jus de citron et le jus d’orange.

Frapper et verser dans un tumbler rempli de glace.

Terminer par un trait de grenadine.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : TRES DOUX

COULEUR : ORANGE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : SANS ALCOOL



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JAUNE D’ŒUF 
	1
	3
	
	

	JUS DE CITRON
	3/10
	2,5
	
	

	JUS D’ORANGE
	7/10
	5,5
	
	

	GRENADINE
	Un trait
	1
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
ROB ROY

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH



	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	VERRE A MELANGE


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un verre à mélange à demi rempli de glace : verser quelques gouttes d’Angostura, le vermouth italien et le scotch whisky.

Remuer et verser dans un verre à cocktail.

Ajouter une cerise à l’eau de vie en décoration.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT FORT

COULEUR : AMBRE
QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 34,8



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	ANGOSTURA BITTER
	qques gouttes
	
	
	

	VERMOUTH ITALIEN
	2/10
	1,5
	
	

	SCOTCH WHISKY
	8/10
	5,5
	
	

	CERISE A L’EAU DE VIE
	1
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
ROSE

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Créé vers les années 1925 – 1930 par Johnny Milta et Albert, barmen au Chatam Bar à Paris.
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	VERRE A MELANGE


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un verre à mélange à demi rempli de glace : verser le vermouth dry, le cherry brandy, et le kirsch.

Remuer et verser dans un verre à cocktail.

Ajouter une cerise à l’eau de vie.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT FORT

COULEUR : ROSE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 24



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	VERMOUTH DRY
	6/10
	4
	
	

	CHERRY BRANDY
	2/10
	1,5
	
	

	KIRSCH
	2/10
	1,5
	
	

	CERISE A L’EAU DE VIE
	1
	
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :
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RUSTY NAIL

	REMARQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Il peut se réaliser au verre à mélange.


	SHORT DRINK
	AFTER DINNER

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT AU VERRE


	VERRE A OLD FASHIONED
	Dans un verre à old fashioned rempli de glace : verser la liqueur de scotch whisky, puis le scotch whisky.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : MARRON

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 32



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	LIQUEUR DE SCOTCH WHISKY
	5/10
	3,5
	
	

	SCOTCH WHISKY
	5/10
	3,5
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :
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SCREWDRIVER

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	LONG DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECTEMENT AU VERRE


	TUMBLER
	Directement dans un tumbler rempli de glace : verser la vodka puis le jus d’orange. Remuer. 

Décoration éventuelle : 1/2 tranche d’orange.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT FORT

COULEUR : ORANGE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 13,3



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS D’ORANGE
	6/10
	8
	
	

	VODKA
	4/10
	4
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
SIDE CAR

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Il fut créé au Harry’s New York Bar de Paris par Harry Mac Elhone en 1931.
	SHORT DRINK
	BEFORE LUNCH

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le jus de citron, le Cointreau et le Cognac.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : SEC

COULEUR : AMBRE
QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 29,7



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS DE CITRON
	1/10
	1
	
	

	COINTREAU 
	3/10
	2
	
	

	COGNAC
	6/10
	4
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :
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SINGAPOUR SLING

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	Il fut élaboré par Nkam Tonk Boon. Ce cocktail a été immortalisé par un film américain dans lequel le héros séduisait l’héroïne.
	LONG DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	TUMBLER
	Dans un shaker à demi rempli de glace : Verser le jus de citron, le cherry brandy, et le gin.

Frapper et verser dans un tumbler sans glace.

Compléter avec du soda ou de l’eau plate.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT OUX

COULEUR : ROUGE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 16



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS DE CITRON
	2/10
	1
	
	

	CHERRY BRANDY
	4/10
	3
	
	

	GIN
	4/10
	3
	
	

	SODA
	
	5
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
TEQUILA SUNRISE

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	LONG DRINK
	FANCY DRINK



	MODE D’ELABORATION


	VERRE UTILISE


	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECT AU VERRE


	TUMBLER
	Dans un tumbler rempli de glace : verser la Tequila et le jus d’orange.

Remuer et terminer par un trait de sirop de grenadine.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : MOYENNEMENT DOUX

COULEUR : ORANGE
QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 13,3



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS D’ORANGE
	7/10
	8
	
	

	TEQUILA
	3/10
	4
	
	

	SIROP DE GRENADINE
	Un trait
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :
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TOM COLLINS

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	
	LONG DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	DIRECTEMENT AU VERRE


	TUMBLER
	Dans un tumbler rempli de glace : verser le sucre, le jus de citron, le gin et terminer au soda.

Remuer et décorer avec une tranche de citron et une cerise à l’eau de vie.

	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : DOUX

COULEUR : BLANCHE

QUANTITE : 12 cl

% D’ALCOOL : 13,3



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	SUCRE EN POUDRE
	1 cuill à café
	
	
	

	JUS DE CITRON 
	
	2
	
	

	GIN
	1 Mesure
	4
	
	

	SODA
	
	6
	
	

	CITRON 
	1 tranche
	
	
	

	CERISE A L’EAU DE VIE
	1
	
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :
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WHITE LADY

	HISTORIQUE
	CATEGORIE : 
	TYPE : 

	La première version fut créé par Harry Mac Elhone au Siro’s Club de Londres en 1919.


	SHORT DRINK
	FANCY DRINK

	MODE D’ELABORATION
	VERRE UTILISE
	TECHNIQUE D’ELABORATION

	SHAKER


	VERRE A COCKTAIL
	Dans un shaker à demi rempli de glace : verser le jus de citron, le Cointreau et le Gin.

Frapper et verser dans un verre à cocktail.



	CARACTERISTIQUES DU COCKTAIL 

	GOÛT : SEC

COULEUR : BLANCHE

QUANTITE : 7 cl

% D’ALCOOL : 29,7



	COMPOSITION
	QUANTITES
	COUT D’ACHAT BOUTEILLE
	COUT D’ACHAT DOSE



	
	Proportions 
	Cl
	
	

	JUS DE CITRON
	1/10
	1
	
	

	COINTREAU
	3/10
	2
	
	

	GIN
	6/10
	4
	
	








COUT TOTAL HORS TAXE  :..........................







PRIX DE VENTE TTC  :....................................

	ARGUMENTAIRE DE VENTE :




Haut de page
