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AVANT-PROPOS

La Gastronomie et I'Industrie Hoteliere fi-
niront bien par étre rangées dans les « Arts »
nobles... ou pas. Ne serait-ce qua’ force de
désigner tel ou tel traiteur par P’exclamation
classique : < Quel artiste ! ».

C’est trés exactement ce que je pense du
sympathique auteur de ces lignes étincelantes.

Apres avoir puisé sa science dans la scru-
puleuse habitude de n’ex¢cuter des recettes
de haute valeur qu’avec le souci constant d’en
répandre les bienfails, il a daigné nous pro-
diguer, en un raccourei magnifique, conseils
et enseignements, qui seroni, assurément,
écoutés et suivis.

En dédiant ce livre & la génération qui
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monte, dans une corporation dont il ne faut
pas sous-estimer le réle immense qu’elle est
appelée a jouer dans le monde, MORRI'S
semble oublier son talent et s’attire par la
'hommage qui lui est rendu iei.

L’écrivain est caractérisé par son style qui
le différencie d’un autre écrivain et le fait
reconnaitre. Notre Barman qui nous livre le
fruit de ses recherches, de son expérience et
de ses observations se distingue également
par un style particulier. Micux qu'une litté-
rature fastidieuse et superflue, la parole de
Hello vient 4 propos: « LE STYLE EST IN-
VIOLABLE ».

P. BORD

Président du Syndicat d’Initiative
de Canet-Plage (Pyr. Orien.)

PREFACE

Les terribles événements qui ont bouleversé
le monde durant cinqg années ont semé la
ruine dans l'industrie et le commerce Fran-
gais,

L’Industrie hotelicre, richesse incalculable
avant 1939, et dont le développement nous
faisait ewnlrevoir de grands espoirs, a été
Pune des plus séricusement touchée. Nos
Palaces, nos Hotels, vrais paradis pour le
tourisme international, sont pour la plupart
d’entre eux, en relache pour un temps plus
ou moins long.

Malgré les volontés énergiques qui entre-
prennent avec optimisme le relévement de ce
qui faisait notre orgueil, on ne remplace pas
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facilement les trésors dont nos établissements
ont été dépouillés.

Ce qui m’a décidé a écrire ee livre, cest,

gqu’avec beaucoup de mnos confréres, nous
avons vu avec regrets la profession encom-
brée d’éléments incapables qui se sont fau-
filés dans notre industrie, sans la connaitre.
avec I'intention de gagner beaucoup en tra-
vaillant peu, sans amour du métier et au

risque de faire tomber celte industrie 4 zéro..

Nous, professionnels qualifiés, devons appor-
fer nofre aide au relevement de cette richesse
francaise qu’est Pindusirie hoteliere, tant par
nos connaissances que par nos conseils, Nous
ne devons pas nous laisser arréter par les
efforts que nous demandera la résolution de
ce probléme. C’est notre devoir national et
social de poursuivre cette lourde tiche si nous
voulons que notre métier conserve les belles
traditions héritées de nos Maitres.

Depuis 1944, jai effectué plusieurs voya-
ges que je puis considérer comme une enguéle
professionnelle. J’ai pu constater, non sans
une certaine surprise, que Pincompétence
régne en maitresse derricre les Bars de cer
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taines grandes villes. ¢ cependant, la pré-
sence de vrais professionnels serait indiqude,
Pensons que nous-mémes, pendant les six
années qui viennent de s’écouler, avons beau-
coup perdu, malgré nos efforts, par suite de
la pénurie des liquides et matiéres qui nous
sont nécessaires. Si nous maintenons ce
laisser-aller, le travail si ingrat du relévement
que nos dirigeants se sont imposé serait ré-
duit a néant.

Nous devons donc mettre dans les mains
de nos jeunes éleves, désireux d’hériter de ce
que nous avons hérité nous-mémes, toute
une gamme de conseils qui leur permet-
tront de se défendre, et de devenir a leur tour

“des maitres dignes de recevoir la clienféle

francaise et étrangere qui reviendra certaine-
ment nombreuse un jour prochain dans nos
stations balnéaires. Nous aurons ainsi confri-
bué pour notre modeste part au redres-
sement de la Irance, et nous pourrons re-
prendre fierement la place qui nous est due.
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INTRODUCTION

Chers amis,

En mettant le recueil « Le LivRe D’OR pu
BArR AMERICAIN » a votre disposition, je
vous fais profiter du fruit de mes expé-
riences, la plupart faites sur place et au cours
de mes voyages. Je mels enlre vos mains 1’ou-
til principal de votre travail. ° :

Si vous voulez devenir un bon Barman,
il ne s’agit pas seulement de hattre des mé-
langes au shaker; il faul encore que vous
connaissiez la composition, la préparation,
les principes nutritifs de ce que nous em-
ployons au Bar. Certains connaisseurs peu-
vent vous mettre dans l'embarras. Si vous
étes dans l'impossibilité de répondre, vous
perdez votre valeur et -leur confiance.
J’ai donc recueilli & votre intention, de la
bouche méme des producteurs la- plupart

Lo

des matiéres traitées dans ce recueil et sans
avoir recours au chimiste. Les recettes de
coklails que je mets & votre disposition ne
sont qu’une maigre partie des milliers de
recettes (‘ue cachent les coffres des bars amé-
ricains. Il est rare, en effet, que chaque bar-
man ne crée pas quelque recette qui vienne
enrichir la grandiose collection de ces nectars

Les recettes que vous trouverez ici sont
d’abord les « classiques ». Ils veus seront
souvent demandés. Vous les répéterez comme
les artistes répctent les picces du répertoire
Ce sont les ccuvres de nos anciens maitres.
Nous n’avons pas le droit de les modifier
sans encourir les risques d’en mutiler la
saveur. Vous y trouverez d'autres formules
moins classiques et aussi quelques créations
personnelles qui, sans fausse modeslia. ne
sont pas sans mérite, ne nous paraissent pas
sans valeur, et vous ouvriront la voie 4 des
recherches nouvelles. Vous deviendrez alors
un Maitre, digne de nos prédécesseurs, et
un auxiliaire envié de nolre belle industrie.

Que ceux qui s’étaient égarés vers la faci-
lité fassent vcolle-face pour reprendre une
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place, juste récompense de leur travail
personnel. Nous ferons tout ce qui est en
notre pouvoir pour vous tracer la voie qui
vous permettra d’accéder a un brillant
avenir.

MORRTI'S

-~

POUR ETRE UN BON ET DIGNE BARMAN

L’air imposant et souriant, une tenue cor-
Tecte el propre, une connaissance parfaite
de son métier, un caractére avisé et atten-
tif. sont les éléments essenticls des qualités
que doit posséder le barman.

L’ordre le plus parfait doit régner dans
son Bar : « Une place pour chaque chose
et chaque chose a sa place ». Chaque jour
son stock doit étre révisé et compléte.

La tenue toujours impeccable : Veston
d’une éclatante blancheur, pantalon noir,
neeud ou régate noir.

Le Barman doit étre physionomiste et
psychologue ; i1 doit savoir renseigner le
client de passage, I’éiranger; le documenter
sur le pays, ses ressources artistiques et tou-
tistiques devenir un peu scn confident. La
connaissance des langues étrangéres est un
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atout & ne pas négliger. Tl doit savoir faire
adopter par la clientele la marque des li-
quides de son bar. Il doit étre le soutien de
ces marques dans un -but désintéressé. La
grande majorité des liquides étanl le patri-
moine de la France, eelui qui les soutient
avec désintéressement Lrouve sa récompense
par ailleurs.

Sachant discerner les gofits et I'esprit de
la clientéle, il devient de ce fait mais avee
une certaine réserve, 'ami et le confident
du client. Son afttitude, sen travail doivent
assurer le succés du bar : la renommée de
maints établissements dépend de la valeur
du barman.

=

MATERIEL INDISPENSABLE
A LA CONFECTION DES COCKTAILS

Shaker

passoire a cocktails
passoire ordinaire

cuiller pillon

c._uiller a Soda

rape a muscade

presses citron

pile glace américain
batlcul d’ceufs

bol d’un % litre

moulin a café

Qorte épices

réchaud éiectrique
bouilloire

petit poélon

petites casseroles

diablotin (cuiller & piment)
sucriers

Assiettes, couteaux, fourchette
1 réchaud a alcool

e N R G G B e e
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EPICES ET CONDIMENTS

Angustura — Amandes torréfiées — Ana-
nas — Bananes — Bourrache (fraiche) —
Cznelle — Clous de g'rofle — Cacao — Ca-
fé torréfié — Chocolat en poudre — Con-
combres ou cornichons — Citrons — Ceri-
ses au kirch — Essence brou de noix —
Essence coques d’amandes — Essence eafé
~_ Essence Vanillee — Feuilles de menthe
fraiches — Feuilles de mélisse fraiches —
Fruits de saison — Fleurs d’oranger (eau)
— Gingembre — Lait — Moutarde — Mie
— Noix muscade — Oeufs frais — Olives
— Oranges — Poivre — Piment de cavenne
— Ppudre d’anis — Sel — Sucre — Safran
— Thé — Vanille (poudre) —- Verveine,
tilleul, camcmille — Vinaigre.

QUELQUES CONSEILS

Emploi de la glace au coktail — Em-
ployez la glace pilée un shaker. Preuez poul
base une cuniller a café de giace pilée pour
un cockiail. Si le cocktail est trop gelé, il
perd son aréome, son gout; s’il n’est pas assez
froid, I’alcool conserve sa saveur brilante
et perd son parfum. La petite quantité d’eaun
que contient la glace atténue la chaleur de
I’alcool et rend la boisson stimlante.

E
B

Tous les cocktails a base de champagdne
ou de mousseux seront remués a lg cuiller
dans un gobelet, avec de la glace non pilée.
Ne jamais secouer au shaker ni le champa-
gne mni les mousseux.

*
L

Tout cocktail dans lequel rentre du jus de
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cilron ou d’orange peul &tre présenté comme
boisson amérieaine.

£ )
L

Toutes les boissons CHAUDES doivent
étre servies dans des verres & grog ou verres
a pied

»
L )

Pour les « POUSSE-L’AMOUR » employez
les ceufs bien frais, sans les briser el servir
dans des verres-fliites.

1 cuiller & café; rase, contient 6 gr. de sucre;

1 cuiller a bouche, rase, contient 15 gr. de
suere;

Ces cuillers combles contiennent le double;

1 ceuf moyen de poule pése de 55 & 60
gramiumes

=i e

ETUDES DE QUELQUES PRCDUITS
I. — Les ccufs

Comment reconnaifre les ceufs frais ?

Parmi les 50 maniéres de reconnailre un
ccuf frais, je wvais wvous indiquer les plus
simples; elles m'ont toujours donr¢ satis-
faction. :

“Vous comprendrez que cctte question est
primordiale pour le barman qui doit y por-
ter 'touts son altention. Songez a Peffet que
produirait sur le client le fait, qu’apres
pré})aralion des ligquides, vous brisicz un
ccuf putride dans votre mélange ; résultat
quelquefois de la paresse d’'un geste qui ne
demande cependant pas un grand effort.

Voici donec deux de ces procédés

1°, — Porter. la pointe de I'ccuf au contact
de . votre langue. Si la pointe est froide,
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PPecuf est frais. Sila pointe est chaude, I'eeuf
est vieux. Cette chaleur provient du com-
mencement de fermentation qui se produit
4 lintérieur de Iceuf. '

2°. — Mettez I'ceuf dans la plonge ; s'il est
frais il se tiendra vertical. Sl est incliné
nous pensons qu’il peut avoir 2 ou 3 jours.
On peut ’'employer.

-
2 ¥

Etude de l'ccuf

On sait que 'ccuf est un aliment complet.
Son emploi étant général dans les Bars, il est
utile que tout Barman connaisse ses princi-
pes nuftritifs. Je m’en tiendrai & un exposé
sommaire suffisant pour que le Barman en
tire profit.

Le blanc de Peeuf est composé d’albu-
mine et d’azote. Le jaune contient des ma-
ticres grasses, de 'hydrate de carbone, de Ia
lécithine. La lécithine riche en acide glycé-
rophosphorique, en fait un aliment azoté trés
mutritit. L’action de ces éléments diminue a la

) R

cuisson de I'ccuf. Or , au bar, principalement
dans les «Flips» nous employons le jaune
d’ceuf eru. On concoit que ces preéparations
soient de vrais fortifiants. Il est donc indis-
pensable que nous n’employons que des
eufs trés frais pour notre travail. Or, la
poche d’air qui se forme a Pintérieur de
1’ceuf vieilli sectionne 1’enveloppe qui pro-
tége la masse jaune. Une fermentation pu-
\~ide se développe et engendre cette cha-
‘sur que nous trouvons au c‘ontact de la
langue. Si nous cassons 'ceuf 4 ce moment.
une odeur nauséabonde se dégage ; vous
concevez que I'euf est alors inutilisable.
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LE LAIT

Indispensable au Bar Américain

Combien peu de Barmen ont eu la curio-
sité de visiter quelque laiterie afin de s’ins-
truire sur cet aliment qui nous est aussi
indispensable que tous les autres liguides.
J’ai eu cette curiosilé et voici les ensecigne-
ments que j’en ai tirés. £
Le lait est un liquide de densité égale A
1032 environ ; il est composé d’eau tenant
en dissolution une matitre grasse : le
beurre : une matiére azotée: la caséine ;
quelques matiéres minérales décelées par
I’analyse. La teneur en beurre du lait de
vache est d’environ 4 nour cent.

Le lait frais s’altére rapidement. Au bout
de auelques heures on remarque qu’une
couche de créme se forme a la partie suné-
rienre du récipient ol il est recueilli. Cela
provient de ce que, par suite de sa diffé-
rence de densité, la matitre grasse monte a
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la surface, entrainant avec elle une partie
de 'eau et de la caséine.

Le Lactose, (sucre de 1ait) sous l'influence
d'un ferment, se transforme en acide lac-
tique. La créme ¢épaissit; le liquide qu’elle
surmonte devient aigre <t d’une couleur
bleuatre. Il est de ce fait inutilisable. On
conseille donc, dés récepltion du lait, de le
faire bouillir, ee qui produit une stérilisation
sommaire, ou, si la quantité est trop forte,
d’employer la Pasteurisation. Il suffit pour
cela de chauffer le lait a 75° sans bouillir.
Ienfermer dans des boutelles de biére par
exemple et refroidir aussitot. Vous le conser-
verez ainsi pendant plusieurs jours, sans qu’il
perde sa saveur de lait frais, puisqu’il n’aura
pas bouilil.

Le lait, comme I’ceuf, est un aliment com-
plet. Le lait froid se digére beaucoup mieux
que chaud. Les cocklails, dans la composi-
tion desquels entre du lait, font de ceux-ci
une boisson fortiante et digestive.

Les hygiénistes nous mettent en garde
contre les falsifications du lait qui sont «le
mouillages, <l'écrémage » et mnous conseil-
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lent pour les éviter de nous attacher un bon
fournisseur.

Durant la triste période gque nous venons
de traverser le lait livré a la consommation
élait généralement céerémé. Cet ¢erémage au-
orisé par 'Etat, laisse au lait une valeur nu-
tritive appréciable d’environ 400 calories par
litre, avec 32 ou 33 grammes de matieres
azotées ainsi que 43 &4 44 grammes de sucre

Je mets en garde contre I’emploi de ¢ créme
fraiche ». Elle s’altére rapidement en eté et
pent devenir dangeurcuse, si on n’y prete
pas attention.

[
~%

PRODUITS COLONIAUX

Ces produits ont pour but de donner de la
saveur a certains cocktails, Ils méritent que
le Barman connaisse leur provenance. Cer-
tains Barmen ne prétent peut-étre pas toute
attention nécessaire sur le grand réle que
jouent les épices. Pourtant leur absence est
souvent remarquée par les connaisseurs. Aussi
je conseille que tous les bars en soient pour-
VIIS.

Muscade. — Provient des Iles Moluques, iles
de I’Archipel de la Malaisie (Océarcllie).

Cest P'amande contenue dans le noyau
du fruit de 'arbre < le Muscadier », de la
famille des lauriers. Sov .aréme est indis-
pensable pour la préparation des Flips.

Gingembre. — C’est la racine d’une plarie
en'tivée aux Indes. .Sa saveur est bralante.
Elle entre, rapée en saupoudrage, dans cer-
tains cocktails. :
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Girofle. — Nous provient aussi des Iles Mo-
luques ¢t de Zanzibar. Le «Clou de girofle »
n’est autre cue le bouton désséché de la {leur
du Giroflier. Son aréme, trés prononce, de-
mande une certaine adresse dans son emploi :
1 4 2 clous au maximum,

Vanille. — Fruit d’'une orchidée, en forme
de gousse allongée, qui renferme la Vanil-
line. donl Parome est si riche en finesse. Apres
la cueillette ces gousses sont ébouillantées
puis-séchées au soleil. Pour conserver I'ardme
que porte la vanille, les gousses sont enfer-
mées dans deg récipients hermétiguement
clos, tubes de verre, sachets de cellophane,

Canelle. — (C’est I'écorce odoriféranle du
Cannellier, arbuste des Indes Orientales. Elle
renferme une huile essentieile, de Dacide
benzoique et du tamin. Au Bar, elle entre
principalement dans la composition des bois-
sons chaudes.

Cacao. — C’est la graine du fruit du Ca-
caover. Cultivé en Amérique centrale ou en
Amérique du Sud. Avant d’élre utilisdes. ces

o M

graines doivent subir quelques préparations. :
fermentation, séchage, lorréfaction, broyage.
Le cacao est généralement vendu en poudre.
débarrassé en partic de ses matiéres grasses
afin qu’il soit plus miscible. Il contient des
éléments trés nutritifs :+ matiéres grasses,
cellulose, amidon, un alcaloide : 1a Théobro-
mine, de 'eau et quelques principes colorants
et minéraux,

Le Thé. — Le Thé est originaire de 1'Ex-
tréme-Oricnt, (Japon, Chine, Indes, Ceylan,
etc...). ,

Nous trouvons parmi les touristes étran-
gers de grands amateurs de Thé, qu’il est dif-
ficile de tromper sur la qualité du Thé qui
leur est servi

Afin de satisfaire une clientéle de gourmets
il est nécessaire de connaitre la nature du
Thé ainsi que les préparations délicates qu'’il
subit avant d’étre livré au Commerce. Les
lignes qui vont suivre vont vous donner un
apercu de ces préparations. Je vous conseille
d’y porter toute votre attention.

Au moment de la récolle, on cueille le bour-

f | -
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geon et les 3 ou 4 feuilles qui le suivent. Les
antres feuilles sont rejetées. Aprés la cueil-
Jette on laisse reposer les feuilles pendant
quelques heures ; elles subissent une légere
fermentation, ayant pour effet de détruire lels
principes acres et vireux. E;nvo_yees a Pusine.
elles sont pétries et chauffées a plusieurs re-
prises, au feu de bois, pour amener la dessi-
cation. On obtient ainsi le Thé noir qui est
le moins amer. Pour obt_emr'le‘ .I‘he vert, on
évite la légere fermentation initiale.

La composition du Thé est trés riche. 11
contient du tanin, des huiles essentielles, des
sels minéraux et un alcaloide 1a « Théine ».
On recommande 'usage du Thé apres diner.
Il est heaucoup moins excitant que le café.

Les marques les plus appréciées,sqng le
thé de Chin-?:, le thé dg Ceylan (pays d’origine)
le Pékoé, le Souchong le thé de caravanes,
préféré des gourmets. . :

Pour la préparation du th¢, ne jamais le
faire bouillir. Aujourd’hui. il est souvent
livré en sachets. Mettez le sachet dans la
théiére, versez ’eau bouillante, laissez infuser
3 minutes et servez.

SR

Le café. — Le café nous vient du Brésil du
Libéria et de ’Amérique centrale.

Le caféier du Brésil mesure au maximim
2 m. 50 de haut celui du Libéria atteint quel-
auefois 10 metres. Jadis Moka, ville d’Ara-
bie, fournissait un café des plus appréciés.
Les gourimets étaient toujours préts 4 dégus-
ter un bon moka, un ¢ Bourbon, un Martini-
que... ». Mais, hélas ces célebres marques ont
isparu depuis longtemps. Les cafés qui nous
sont présentés sous le nom de Moka provien-
nent de savants mélanges sur les lieux ac-
tuels de production.

Le café, double graine contenue dans le
fruit du ca’éier. subif, dans les centres de
production, la décortication, puis la dessica-
tion, ce qui donne le café vert. C’est sous
cette forme qgu’il nous parvient en Europe.
Avant d’étre livré a la consommation le café
est torréfié. Cette opération se fait en général
industriellement. Le café vert est introduit
dans des appareils spéeiaux ou il est soumis
a une température de 200 a 250°. Au cours de
cette opération, le café augmente de volume
et diminue de poids. :
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A I’état vert, le café contient des maticres
azotées, de la cellulose des huiles essentiel-
les, des albuminoides, de 'eau et un alealoide,
la Caféine. Aprés torréfaction, cetle compo-
sition est modifiée ; 'eau g'évapore. les ma-
tieres grasses et sucrées se caramclisent, ce
qui donne le brillant au grain du café torré-
fié ; les huiles essentielles donnent son arome
au café.

On congoit que, d’aprés sa composition, le
café soit une boisson tonique et digestive.
Toutefois en raison de la caféine qu’il con-
tient, a cause des effets de cet alcaloide, 'abus
du café n’est pas sans danger.

Le café, comme le thé ne doit pas bouillir.
Aprés avoir été pulvérisé dans les moulins
bien connus, il doit étre ébouillanté et infusé.
Pour faire un bon café au lait mettre la
poudre de café dans un sachet et laisser infu-
ser dans le lait bouillant.

gy

LA BIERE

La fabrication de la Bic¢re demande un tra-
vail aussi important que la fabrication du
vin, quoique d’une nature assez différente.
J’ai eu l'occasion de suivre de trés prés les
étapes de cette fabrication. Voulez-vous les

suivre avee moi ? .

On fait d’abord germer l'orge, opération
appelée maltage qui consisle a développer la
¢diastase » fermenl spécial qui transforme
en sucre amidon de l'orge. Pour cetle opé-
ration, on met les grains a tremper dans des
cuves pleines d’eau afin qu'ils se ramolissent.
De la le grain est transporté dans des ger-
moirs. Quand le germe a atteint la longueur
nécessaire il est transporté dans des sories
de caloriféres appelés « Tourailles » ol il su-
bit la dessicalion ; eette opéraion a pour effet
d’arréler la germination. Ensuile le grain est
moulu pour en tirer le malt qui contient la
diastase. Ce malt est alors mis & infuser dans

3
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de I’eau portée 4 une température variant de
60 a 65°. Aprés cette infusion, 'amidon se
transforme en sucre sous l'influence de la
diastase. On obtient ainsi le mott sucré. Ce
liquide est alors placé dans de grandes chau-
dicres ; on ajoule du houblon au liquide et
on procéde a la cuisson lente. Quand le li-
quir]le est cuil, il est mis dans des baes pour
y #'re refroidi. Au cours de la fermentation
le sucre s2 transforme en alcool. Aprés ce
prem’er stade la bitre est placée dans des
vases réfrigérés, ou elle subira la fermenta-
tion qui en assurera la conservation.

La saveur amere de la biére est due i la
présence du houblen qui contient du tanin
et *des stbstances arcmatiques.

Conclusion. La biére, trés peu alcooli-
sce, titrant 3 ou 4 degrés d’alcool est une
boisson trés rafraichissante, souvent préfé-
rée au vin surtout en été.

G

LIMONADES

Les limonades sont un mélange d’eau, de
sucre, de citron et d’acide carbonique. Les
sodas sont des limonades additionnées de si-
TOPS. o 3
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LES EAUX MINERALLS

La France est trés riche en Eaux minérales
naturelles gue nous pouvons classer en trois
groupes principaux :

1°. — Vichy, Evian, Vittel, Royat, St-Gal-
mier, Vals Le Boulou... Ce sont des eaux alca-
lines, plus ou moins chargées de gaz carbo-
nique naturel. Elles contiennent du carbo-
nate de chaux, de soude et de magnésie, du
fer, de P’arsenie, etc...

2°. — Enghien, Cauterets, Aix-les-Bains...
Ce sont des eaux sulfeureuses. Elles contien-
nent, outre ’hydrogéne sulfuré, du sulfate de
chaux et de soude

3°. — La Bourboule Le Mont-Dore, Chatel-
guyon... Ce sonl des eaux chlorurées. Elles
contiennent du chiorure de sodium, de cal-
cium, de magnésium, ctc...
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EAU POTABLE ORDINAIRE

.

Cette petite étude sur I’eau potable va peut-
étre vous paraitre superfiue. Cependant le role
important de 'eau dans notre industrie nous
autorise a lui donner une place dans notre

¢tude.

L’eau est composée d’hydrogene et d’oxy-
géne. Elle conticnt en dissolution de I’azofe,
du gaz carbonique, des sels calcaires ete.. Si
ces sels sont en exces, 'eau cuira difficile-
ment les légames. Nous disons que I'eau est
«dure ». I’eau potable ne doit contenir ni
maliéres organiques, végétales ou animales,
ni microbecs.

L’alimentation en ecau des villes est assu-
rée par Je captage des sources et — trop sou-
vent — des rivieres. Afin d*éviter que les eaux
ne soient conlaminées par les égouts on par
des infiltrations les captases se font a4 une
distance des villes aussi grande que possible.
Les eaux sont amenées dans des réservoirs
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d’alimentation par des tuyaux en fonte, en
ciment ou en plomb. Avant le captage, une
analyse minuticuse détermine P’état de salu-
brité de I'eau. Un premier filtrage est assuré
au captage ; une épuration chimique (verdu-
nisation) précede souvent la distribution.
Malgré toutes ces précautions ,les eaux po-
tables s’altérent rapidement, soit par les

fortes pluies, qui entrainent des eaux poluées,

soil par la sécheresse. On ne peut débarrasser
entidrement Peau des malicres organiques
qu’elle contient en suspension, soit des nii-
crebes dont un des plus dangeureux est celui
de la fievre typhoide (Microbe d’Ebert).

1

Comment parer a ces dangers ?

Dans notre industria nous ne pouvons
envisager la stérilisation par I'ébuliition de
toute I'ecau qui nous est nécessaire. Mais nous
pourrions considérer, dans les installations
modernes deg Bars, I'emploi de filire Cham-
herland qui assainirait I'eau & peu de frais,
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ETUDE COMPLETE
SUR LA FABRICATION DU VIN

Cet ouvrage sur les boissons serait incom-
plet §’il ne contenait pas une étude appro-
fondie sur le vin : une de nos vichesses na-
tionales. J'ai tenu & Iui consacrer un
assez long développement. l’étude cl-apres
est le fruit de mon expérience personnelle.
acquise sur mes propriétés : fils de viticulteur
j'ai pu suivre avec fruit les opcrations rela-
tives a la fabrication, aux ftrailements et a
la conservation du vin.

Le vin est produit par la fermentatior du
jus du raisin. Ce fruit contient deux ¢léments
sucrés : la lévulose et le glucose. Selca les
contrées et le climat la vendange a lien de
septembre 4 novembre. .

Aprés la cueillette, pour faciliter et hater
la fermentation, le raisin est écrasé et déba-
rassé de la grappe, trop riche en'tanin. Puis
il est mis en cuve. Ces opérations sont faites
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a l'aide de machines, fouloirs, égrappoirs,
ete.. Les grappes sont soumises a des pres-
soirs, souvent hydrauliques, qui en exlraient
le jus qu’elles auraient pu conserver. A partir
de ce moment, le jus entre en fermentation,
Au cours de cette fermentation, qui dure une
quinzaine de jours au maximum, le sucre est
transformé en alcool, avec un fort dégage-
ment d’acide carbonique.

Si au lieu de mettre dans la cuve le grain
en méme temps que le moit, on n’y met que
le mott scul, on obtient le vin blanc ou rosé.
S: au contraire, on laisse la pellicule du rai-

sin au cours de la fermentation on obtient le -

vin rouge ordinaire naturel. Il ne doit conte-
nir que les substances dérivées de la fermen-
tation du jus de raisin. Apreés I’avoir débar-
rassé de ses impurelés par le soutirage, le
vin a la composition suivante : eau, tanin,
tartrates, alcool éthylique, éthers, glyeérins,
acide sussinique et matiéres eolorantes.
Selon leur origina les vins sont plus ou

moins chargés eu alcool, ce qui constitue le
degré. On emlo‘e couramment la formule :

ce vin titre 12°, ce qui signifie qu'un litre de .
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ce vin contient 12 centilitres d’alcool pur. La
saveur particuliére de chaque espéce de vin
constitue « le bouquet ».

Le vin, comme beaucoup de produits, est
exposé a des falsifications, notamment :

1° Le mouillage. — Opération qui consiste
a ajouler au liquide une certaine quantité
d’eau, avanl la fermentation, afin d’en aug-
menter la quantité, en diminuant le degré.
Actuellement, le vin se vendant généralement
a tant le degré, cette falsification tend a dis-
paraitre.

2° Le platrage. — Cette opéralion consiste
4 ajouter au liquide en cours de fermenta-
tion une certaine quantité de platre ou de
sulfale de calecium, pour permeltre un dé-
pouillement plus facile. Cette onéralion n'est
considérée comme une falsification que si la
quantité de plitre ajoutée dépasse 200 gram-
mes par hectolitre de vin.

3° Vinage. — Celle opération, 4 Pencon-
tre du mouillage, consiste 4 sjouter au vin
une certaine quantité d’aleool inférieur pour
en sugmenter le degré.
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La loi interdit évidemment toutes ces opé-
rations fraudulecuses. Mais nous avons intérét
a faire analyser le vin avant de le présenter
a la client¢le et 4 ne pas frop nous fier aux
échantillons présentés:
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VINS DOUX NATURELS

Au cours de la crise que nous venons de
traverser, la France semble avoir découverl
une de ses richesses, quelque peu délaissce au
profit de produits étrangers : les vins doux
naturels provenant de cépages choisis du
terroir méridional.

Ces produits nous ont permis de satisfaire
aux demandes de notre clientele,

La fabrication de ces vins est assez diffé-
renfe de celle des vins ordinaires.

Aprés avoir dégagé le mout de la grappe
et de la pellicule du grain, ce moflit est mis
en fermentation pendant quelques jours. I
est quotidiennement débarrasé des impuretés
qui montent 4 la surface, sous P’action de la
fermentation. La transformation du sucre €n
aleool, qui se produit pendant la fermenta-
tion, améne chaque jour une diminution de
degré-sucre du molt et une augmentation du
degré-alcool. Si, par exemple, a la cueillette
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le motit titre 12° sucre, au bout de 4 ou 5
jours de fermentation ce degré tombe a 3
ou 4. Clest alorsque s’cffectue le mutage.
Celte opération consiste a ajouter X pour cent
d’alcoo] de vin (trois-six) dans le moit pour
en arrcter la fermentation. Le pourcentage
d’aleool introduit dans le moiit dépend de sa
teneur en sucre et du dégré-aleool que I'on
- veut obtenir. (21 a 23°). Ce pourcentage
d’aleool varie de 6 a4 10 % Clest-a-dire qu’on
ajoute 6 4 10 litres d’aleool de vin pour 100
litres de mortit

Les VINS DOUX NATURELS sont i pea
prés exempts de falsification, par suite du
contréle sévére exercé par I'Elat, par I'inter-
médiaire de la REGIE. L’Etat fournit ’alcool
nécessaire au mutage de ces vins. Il est donc
amené a contréler 'authenticité de son em-
ploi. Ce contrble est effectué par les Agents
de la Régie qui se rendent sur place au mo-
ment du mutage. Le vin est alors bloqué et
ne peut étre vendu tant que I’Etat n’en auto-
rise pas la vente.

Les vins doux naurels proviennent, avons-
nous dit, de cépages choisis ; ce sont des

A

GRENACHE, MUSCATS MACABEU, MAL-
VOISIE, ele... Tls deviennent les réputés
ving de ligueur vendus sur le marché sous

. les appellations contrdlés de MUSCAT DE

FRONTIGNAN, VIN DE BANYULS ete...
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VINS MOUSSSEUX

Aucun barman n’ignore que nos Champa-
gnes sont réputés dans le monde entier. Inu-
tile d’en faire I’apologie.

La cueillette, la fabrication, le mutage sont
4 peu prés ceux des vins ci-dessus. IIs sont
laissés au repos pendant une vingtaine de
jours apres la fermentation; puis soutirés,
collés, a 3 reprises, puis mis en bouteilles.
Au moment de cette mise en bouteilles, on
ajoute une petite quantité d’une liqueur A
base de sucre candi. Le vin reprend la fer-
mentation et I’acide carbonique dégagé par
cette fermentation produit la mousse qui se
forme quand on débouche la bouteille.

Outre les Champagnes, on trouve sur le
march¢é ‘les vins blanes champagnisés qui
ne sont pas sans mérite : Les GaIiLLAc,
Anjou, Vouveay, RovarL-st-Luc ete... On
trouve encore des vins gazéifiécs produits par
Padjonction d’acide carbonique industriel
a des vins blancs ordinaires. Mais ces vins
ne sauraient étre comparés i ceux obtenus
par la méthode champenoise.
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ENTRETIEN DU MATERIEL
CONSERVATION ET TRAITEMENT
DES VINS

Si les conseils qui vont suivre ne parais-
sent pas utiles an Barman, il pourra tou-
jours les passer au caviste attaché a l’éta-
lissement. °

ENTRETIEN DE LA FUTAILLE. — Aprés
avoir vidé un fit, dégager les lies, le rincer
4 grande ¢au; le laisser égouter au moins
une heure. Faire briler une méche soufrée
et maintenir le fit fermé afin dempécher
le développement des germes. Si le fiit con-
tenait du vin avarié, il sera utile de le rin-
cer plusieurs fois & I’eau bouillante addi-
tionnée de carbonate de soude (cristaux).
Pour la futaille neuve, choisir de préférence
le chéne. Avant l'emploi, faire bouillir 10
litres d’eau avec un branche de laurier ou
de thym. Ajouter un kilo de sel. Fermer la
bonde; secouer de tous cotés pendant dix
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minutes; laisser ensunite infuser en ayant
soin de changer de temps en temps la po-
sition du fat. Au bout de deux heures vider
le contenu; vous remarquerez que I'sau en
sortira noire. Rincer une ou deux fois a
I'eau bouillante, puis 4 Teau froide jusqu’a
ce qu’elle soit limpide. Laisser égoulter et
meécher.

Si vous possédez un nombre suffisant de
bouteilles, il serait sage d’effctuer la mise
en bouteilles dés réception du vin. Le vin
- aura déja acquis la saveur et le bouquet pen-
dant son vieillissement dans les fiits du pro-
ducteur. Vous obtiendrez ainsi de meilleurs
résultats, une plus grande tranquillité quant
a la conservation et une économie de temps.

Si vous adoptez cette solution, voici com-
ment vous devez agir : Choisir un temps sec
en hiver; en été, opérer de ben matin. Ne
jamais ‘manipuler le vin avec les chaleurs;
la température de la cave ne devrait jamais
étre supérieure a 12°

Les bouleilles doivent étre préalablement
rincées &4 l'eau chaude addilionnée de carbo-
nate de soude, rincées a Peau froide, puis

égouttées. Pour le bouchage, choisir des bou-
chons neufs en hon licge sans défauts. Les
tremper dans de Peau chaude & 80° non bouil-
lante; laisser infuser 5 minutes, puis un
temps égal dans du vin de méme qualité
que celui dont on effectue la mise en bou-
teilles. Puis, pratiquer Popération du bou-
chage. Ensuite cacheter 3 la cire et étiqueter.
La maison productrice fournit généralement
les étiquettes destinées & authentifier les vins
de sa marque.

Enfin, placer les bouteilles dans des casiers
afin que Ie bouchon baigne dans le vin,

SOINS A DONNER AUX VINS EN FUTS.
— Une bordelaise de 220/225 litre perd en
moyenne 13 litres % de son contenu au cours
de la premiére année, et 7 & 8 litres pendant
la deuxiéme, Ces pertes sont dues & I’évapo-
ration, soit 4 I'imbibition des parois. Il est
done indiqué de réserver une certaine quan-
tité de vin dans une bonbonne pour com-
penser ces pertes.

Certains cavistes, aprés avoir fait le plein,
mettent le fiit de facon que la bonde soit

4
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sur le coté. Cette pratique est a rejeter. En
effet, le vin reserve parfois des surprises.
S’il venait & travailler et & chasser la bonde,
on subirait une perte énorme de liquide. Il
faut agir comme suit : aprés avoir fait le
plein, boucher la bonde avec un bouchon en
bois entouré d’une toile. Aprés avoir enfoncé
le bouchon, couper la toile au ras de celui-
ci. Prenez alors du sable trég fin et couvrez-
en le plus possible le bouchon afin d’éviter
les rentrées d’air et laigrissement de la
toile.

S1 on tire au robinet avoir la précaution
de munir le fit d’un fausset, afin de per-
metire un isolement suffisant et d’éviter
Ialtération du vin. Pour les soutirages choisir
de préférence un temps sec et frais et opérer
lors de la pleine lune,
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"MALADIES DES VINS — LEUR TRAITEMENT

MENACES DE PIQUE. — Soutirer immé-
diatement. Coller au blanc d’ceuf & raison
d’'un blanc d’ccuf pour 30 litres de liquide.
Pour cela, délayer un blanc d’ceuf dans %
litre de vin; verser dans le fit en remuant
bien la masse; remettre dans un fal sain
et méché. Si 'acidité s’accentue 1l faut avoir
recours a la pasteurisation. (Cette <tude
sortirait du cadre de cet ouvrage).

LA CASSE. — Faire dissoudre 10 gram-
mes de bisulfite dansg un peu d’eau. (Quan-
tité pour 100 litres de vin). Verser dans le
fiit en brassant. Si la quantité est faible,
recourir a la pasteurisation.

LA FLEUR. — Si la maladie est déclarée,
faire déborder le vin altéré en remplissant
le fat de vin sain de méme qualité; soutirer
ensuite. Coller a la colle de poisson, & raison
de 10 gr. par 100 litres de vin. (La colle
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sera dissoute dans un peu d’eau tidde).
Brasser la masse et remettre le vin dans un
fat sain et méché. On peut aussi coller au
blanc d’'ceuf.

° :
! e !
Voug voilad en possession du fruit de mon

;:())(i];(ia:.lence ; du sacrifice de mes heures de QUELQUES RECETTES

(’est sans regret que je vous livre ce tra-

vail, sachant que vous I'apprécierez et saurez -

VOUS en Servir. : DE COCKTAILS
Vous deviendrez ainsi le digne barman

que vous désirez étre,

Maurice BONNET
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ALLIES COCKTAIL

Dans un shaker :
1 cuiller A café glace pilée,
33 % de Gin,
33 9, Vermouth Martini,
33 9 Vermouth Noilly-Prat.

Agiter ; passer dans un verre 2 cocktail,

1 zeste de citron. Une olive verte.

AMOUR COCKTAIL

Dans un shaker :
1 cuiller & café glace pilée,
1 cuiller & bouche orange Bitter,
60 % Marsala,
30 % Marasquin.
Agiter. Verre & cocktail.
1 zeste orange pressée.
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AUTOMOBILE COCKTAIL

Dans un grand verre & pied :

Faire dissoudre 1 cuiller de sucre
dans un peu d’eau. Broyer 3 feuilles
de menthe dans le jus d’un citron,
Mettez-le dans le verre, Ajoutez un
verre a liqueur de Gin et remplir
d’infusion de Salsepareille. — Deux
fines tranches d’orange, un mor-
ceau de glace. Paillettes.

AZUR-COCKTAIL

Dans un shaker :
1 cuiller a café glace pilée,
33 % Gin,
33 % Cognac Courvoisier,
30 % Wisky, '
3 % Chartreuse verte.
Agitez ; passez. Ajouler : 1 % menthe.
Chalumeaux.
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ALEXANDRA'S COCKTAIL

Dans un shaker :
1 cuiller a café créme double
fraiche,
1/2 verre a liqueur créme de cacao,
1/2 verre 4 liqueur Fine Cham-
. pagne.
Agiter ; verre a cocktail.

AYALA-FLIP

Dans un shaker :
1 cuillerée glace pilée,
1 cuiller a café sucre en poudre,
1 jaune d’ecuf frais,
1 cuiller 2 café Noyau,
1 zeste de citron.

Agiter fortement. Ajouter un verre & madére
champagne Ayala, remuer a la
cuiller et passer dans un verre &
Flip.
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ALDO’S COCKTAIL

Dans nn shaker :

cuillerée glace pilée,
traits d’Angustura,
' traits de Marasquin,
1 verre de Marsala,

1 verre de fine.

| Sl S

Agiter. Passer dans un verre a cocktail
bord givre.

1 zeste de citron. Paillettes.

AMERICANO

Dans un verre, grandeur Bordeaux :

1 verre liqueur. Bitter Campari,
1 verre liqgueur Vermouth Turin.

Remplir & V'eau de seliz.
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ANSELMIER COCKTAIL

Au shaker :

Glace pilée,

.50 % Noilly-Prat,

48 % Bitter Secrestat,
2 % Curacao.

Agiter passer verre a cocktail.
1 zeste citron:

ASTANGO COCKTAIL

Au shaker :

Glace pilée, :

1 verre a liqueur Kirch,

1 verre a liqueur Cointreau,

1 verre a liqueur jus d’orange.

Agiter, passer dans un verre a cocktail.
1 cerise, 1 zeste de citron.



— 60 —

| BETTY-BALFOUR

Au shaker :

Glace pilée,
i ; 1 verre liquenr Kirsch,
| 1 verre liqueur Coinireau,
1 verre liqueur jus d’orange.

Agiter, passer dans un verre a cockiail.
1 cerise, 1 zeste citron.

BOUM-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuiller glace pilée,

2 traits sirop de sucre,

4 traits de marasquin,

Autant de jus de citron,

1 verre A liqueur de vieil Arma-
gnac.

Agiter ; passer dans un verre & pied. Rem-
plir de Cherry.

SO [

BACCARDY-COCKTAIL

1 cuiller glace pilée,

2 traits de grenadine,

1/2 verre a liqueur jus de citron,
1 verre A liqueur rhum Baccardy.

Agiter et passer dans verre & cocktail, 1 zeste
de citron, paillettes.

BRANDY COCKTAIL

Au shaker :

Glace pilce,

2 traits orange bitter,

3 traits de Noyau,

3 traits de Curacao,

1 verre & liqueur Cognac.

Agiter, passer verre & cocktail, 1 zeste ‘de
citron.
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BRONX COCKTAIL
Au shaker :
1 trait d’Angustura,
1 trait Curacao;
le jus d’'une demi orange,
Verre a liqueur Gin,

1 verre a liqueur Cinzano

Agiter, passer dans un verre a cocklail, 1
zeste d’orange.

BOSTON-FLIP

Dans un shaker :

1 cuiller a café glace pilée,
1 cuiller sucre en poudre,
1 jaune d’ccuf,

1 verre de Whisky,

1 verre de madere.

Agiter ; passer dans un vetre a Flip. Sau-
poudrez de muscade.
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CHAMPAGNE-COCKTAIL (1°)

Dans un gobelet :

1 morceau de glace,

2 traits a’Angustura,

2 traits de Noyau,

1 verre 4 madere de Champagne:

CHAMPAGNE-COCKTAIL (2°)

Dans un gobelet ou verre a pied :

1/2 verre a liqueur de fine Cham-
pagne.

1/2 verre liqueur Curagao,

1 verre Madéere, Champagne.

Remusr. Une rondelle d’orange.
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COURVOISIER-COCKTAIL

1 cuiller & café glace pilée,
1 cuiller a café sucre en poudre,
1 cuiller 4 café jus de citron.
1 verre a Madeére de fine Courvol-
sier.
2 traits d’eau de Seltz.
Remuer ; Passer dans un verre a pied garni
de fruils de saison,

CALVADOS-COCKTAIL A

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,
50 % Calvados,
60 % jus de citron.

Agiter ; verre & cocktail.

B L
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CALVADOS-COCKTAIL B

Dans un gobelet :

1 morceau de glace,

1 cuiller a café grenadine,

1 verre a madere de Calvados,
1/2 verre a liqueur de Geniéyre.

Remuer et garnir de deux tranches de citron
et la moitié d’une banane coupée en rondelles.

CALVADOS-FLIP

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

1 cuiller & café sucre en poudre,
1 jaune d’ceuf frais,

1 verre & Madére Calvados,

1/2 jus d’orange.

Agiter; verre a flip. Saupoudrer de Muscade.

5
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CALVADOS-FIZZ

Dans un gobelet :

1 cuillerée a café pilée,

1 cuiller & bouche sucre en poudre,
1 verre 4 liqueur Vieux Calvados,
1 cuiller &4 bouche blanc d’ccuf,

le jus d’'un 1/2 citron,

Extrait de geniévre.

Remuer ; finir avec du Perrier.

DAME BLANCHE (classique)

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

1 verre a liqueur sirop d’orgeat,
1 verre a ligueur ie Kirsch,

le jus d’'un 1/2 citron,

1 verre .. madére de lait frais.

Agiter : verre a pied : finir avee du Soda.

.67 A
SAINT-GEORGES-FLIP _ (classique)

Dans un shaker :

Glace pilée,

1 cuiller & café sucre,

1 jaune d’ceuf bien frais,

1 verre de rhum,

Le jus d’une orange.
Agiter ; passer verre a {flip.

3 traits d’eau de seltz.

Chalumeaux.

SAINT-JAMMES COCKTAIL

Au shaker :

Glace pilée,

1 cuiller sirop sucre,

3 traits Curacao,

3 traits Anisette,

I trait Angustura,

1 verre -4 liqueur Rhum Saint-
Jammes.

Agiter, passer verre 4 cocktail: 1 zeste ci-
tron. Paillettes.
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SHERRY-GOOBLER

Dans un shaker :

1 cuillerée & bouche glace pilée
1/2 verre de Xerés,
1 verre a liqueur de Curacao,
1 verre a liquéur de Cognac,
1 cuillerée de sucre en poudre.
~ Agiter ; passer dans un verre a pied garni
de fruits de saison coupeés, d’une tranche

+ d’orange. Ajouter dessus 1/2 verre de madeére

ou de Porto rouge.

PORTO-FLIP

Dans un shaker :

I cuillerée glace pilée,

1 cuillerée sucre en poudre,

1 verre & madére Porto blane,
1 verre a liqueur de Cognac,

1 jaune d’ceuf frais.

Agiter : passer dans un verre 4 Flip. Sau-
poudrer de Muscade.
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ROSE-COCKTAIL

Dans un shaker :
1 cuiller & café glace pilée,
1 trait Angustura,
1 trait Grenadine,
1 trait Cherry,
1/3 verre de Kirsch ou Gin,
1/3 verre Cognac,
1/3 verre Vermouth Noilly.
Agiter, passer dans un verre a cocktail
bords givrés.
1 zeste de citron. Paillettes.

SIDECAR-COCKTAIL

Dans un shaker :
1 cuiller glace pilée.
1 verre 4 liqueur jus d’orange, ou
cifron.
I verre a liqueur Majestic Coin-
treau
1 verre a liqueur Vermouth Noilly,

Agiter ; passer dans verre a cocktail.
1 zeste d’orange. Paillettes.
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PORT-NEGUS

Faites chauffer 1/3 eau, 2/3 Porto avec un
brin de canelle, 1 clou de girofle. Ajoutez une
cuiller de sucre en poudre. Avant I’ébullition
verser dans un verre a pied contenant 2 tran-
ches de cifron et 1/2 verre a liqueur de Mare.
Servir bien chaud.

POLONAIS

Dans un verre a pied :

50 % Bordeaux rouge.
50 % Biére brune.

)

D e

MARTEL-COCKTAIL

Dans un shaker :

' glace pilée, !
3 trails de Dry-Gin,
3 traits de Grenadine,
1 trait de Marasquin,

1 verre de cognac Martel.

Agiter ; verre a cocktail.
Paillettes.

METRO

Dans un verre & pied :

1 morceau de glace,
1 verre a ligueur Dry-Gi

"Remplir avec de I'eau de Seliz.

n Bols,
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_ MANHATTAN-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuiller a café glace piléa,

2 traits d’Angustura,

2 traits de Noyau,

2 traits de curagcao,

L verre a liqueur de Wisky,
1 verre & vermouth italien.

Agiter; passer dans verre a cocktail. 1 ce-
rise, 1 zeste de citron, paillettes.

MARTINI-COCKTAIL

Dans un shaker :

Y

I cuiller 4 café glace pilée,
L cuiller a café Orange-Bitter,
Y2 verre vermouth Martini,

1/2 verre Gin.

Agiter; passer dans verre a cacktail. 1 cerise.
Paillettes.
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GIN-FIZZ

1 cuiller a café glace pilée,
1 cuiller a bouche de sucre en pou-
dre, S ]
1 cuiller a café blanc (}.oeut.
1 verre a liqueur de Gin,
Le jus d'un citron.
Agiter fortement. Passer dans un gobelet.
- Finir 4 'eau de Seltz, Une tranche
de citron. Paillettes. ‘

GIN-FLIP

Dans un shaker :

1 cuiller glace pilée,

1 cuiller 4 bouche sucre en poudre,
1 jaune d’ceuf frais,

1 cuiller a caté de Noyau,

1 verre de Gin.

Agiter ; passer dans un verre a Flip. Sau-
poudrer de Muscade. .
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DOMINC NOIR

Dans un verre flute :

Parties égales sans mélanger :
Café trés fort,
Cordial-Médoc,

Kirsch.

Habituellement, on présente avec, dans une

soucoups. une douzaine de grains
de café grille.

FREDO COCKTAIL

. Dans un shaker

By
N 1 cuiller a café glace pilée,
25 % de Gin, '
25 % Whisky,

256 % Fine Champagne,
13 % Cointreau,

12 % Cherry Rocher,

1 zeste d’orange. et
Verre a cocktail bord givré.

W e

Tous ces cocktails classiques vous seront
souvent demandés ; tachez de respecter les
dosages, car les vrais connaisseurs n’hésile-
raient pas a vous faire des remarques., Nous
n’avons aucun droit de les modifier ; la plu-
part des créateurs de ces classiques ont dis-
paru ; ils nous les ont laissés en héritage,
avec le ferme espoir que nous saurions les
respecter ; tout barman se doit de les con
naitre, afin de pouvoir conserver les hautes
traditions de nos bars. Nombreux sont les
classiques qui existent, mais ceux ci-dessus
m’ont 6té le plus souvent demandés.

*
+ ¥

Aux pages qui suivent. vous trouverez une
série de recettes recueillies un peu partout.
Quelques-unes, de ma création, s’adaptent aux
temps nouveaux, ainsi que ma série «Morri’s>.
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APPETIT--COCKTAIL

Dans un shaker :

2 traits Angustura,

L cuillerée glace pilée,

le jus d’un 1/2 citron,

1 cuillerée a caté grenadine,
1 verre & liqueur Absinthe.

Agiter ; verre a cocktail ; paillettes.

ATLANTIC-COCKTAIL

Dans un shaker :

glace pilée,

2 cuilléres a café sirop de sucre,

l/‘2 verre a liqueur Cognac-Bisquit,

};j verre a liqueur de Kirsch,

I verre a madeére de Graves
(Mérin d’Or). e

Agiter ; verre a cocktail ;
1 zeste de citron,

MH'.
17 ~—

ALHAMBRA-FLIP

Dans un shaker ;
glace pilée,
1 cuillerée a café sucre en poudre,
1 jaune d’ceuf frais,
1 verre a madere de Malaga,
1/2 verre A liqueur Créme banane.

9 traits de Cognac.
Agiter fortement ; passer dans un verre &
Flip ; saupoudrer de vanille.

.ANDALOUS-COCKTAlL

Dans un gobelet, avec de la glace :
1/2 verre 4 madére café: bien fort,
1 verre & liqueur d'anisette ando-
ranne,
1 verre a liqueur Rhum Négrita,
1 cuiller a café sucre en poudre,
1 goutte d’essence de vanille.

Remuer fortement a la cuiller.
Pascer dans un yerre a cocktail. Paillettes.
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ALGERIEN COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée,

2 gouttes Angustura,

1 cuillerée 4 bouche Amer Picon,
1 cuillerée 4 café Kraisette,

1 verre & liqueur de Gin.

Passer dans verre a cocktail ;

1 zeste de citron. Paillettes.
1 trait eau de seltz pour finir.

AUTO-STRAD COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée, '

1 verre & Madére Mirabelle,

1/2 verre & liqueur sirop de sucre,
le jus d’'un 1/2 citron.

Agiter ; passer dans verre & cocktail.
Paillettes.

-

S

AUTORAIL

Dans un verre f{lite ; parties égales, sans
mélanger :

Fernet-Branca, Vieille Cure,
1 jaune d’ceuf.

S’avale d'un trait.

ABAT-JOUR

Dans un shaker :

Glace pilée, -
1 verre a liqueur anisette, ;

* 1/2 verre a liqueur sirop d’Orgeat,
1 verre & madere de lait.

Agiter ; passer dans verre a pied.
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BASSO'H COCKTAIL

Dans un shaker :
Glace pilée,
90 % Noilly-Prat,
20 9% curacao,
25 % cognac Martel.
Quelques gouttes Grenadine.

Agiter, passer dans verre a cocktail.

BEAU RIVAGE COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée, ‘

50 % Vermouth italien,
25 % Cointrean,

25 % Gin.

Agiter ; passer dans verre a cocktail.

Paillettes.

S

BAISER-COCKTAIL

Dans un verre & Madére plein de glace pilée:

1/3 Cherry Rocher,
2/3 Fine Napoléon.

BOSSU-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

1/3 de verre a liqueur Orange-
Bitter,

2/3 Vermouth Rossi.

Agiter ; passer dans verre 4 cocktail.
1 Olive.
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BETTY-CUP
Dans un saladier cristal, pour 10 personnes: CAID-COCKTAIL

100 gr. sucre en poudre,
1 bouteille de Musigny,

1 verre a bordeaux de Kummel, Dans un shaker :
1 verre a bordeaux de Créme de

1 cuillerée glace pilée.
1/3 Pipermint,

1/3 ‘Kummel,

1/3 Anis.

fine, .
2 pommes coupées en dés,
Fruits de saison coupés,
Quelques morceaux de glace.

Laisser infuser 1 heure. Agiter ; passer dans verre a cocktail.

Avant de servir, ajouter un demi Perrier
et entourer le saladier de glace. Servir.

BOULE NOIRE COCKTAIL CREOLE-COCKTAIL
Dans un shaker : '
1 cuillerée glace pilée, Dans un verre & piet :

40 9% Vermouth Noilly-Prat,

40 % Vermouth Cinzano, 1 cuillerée sucre en poudre,

20 % de Gin. 1 verre a4 liqueur créme de cacao,
Agiter ; passer dans verre & cocklail, Remplir de lait chaud.
1 Olive noire au fond du verre. 1 petite cuiller.

1 zeste de citron.
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CEYLAN-COCKTAIL
CHERI-COCKTAIL

Dans un gobelet moyen :
Dans un shaker :

I morceau de glace, 1 cuillerée glace pilée
1 verre a liqueur Anisette, 55 o =
2 traits de (Il\onau, 2/3 Fine Champagne.
1 cuillerée sucre en poudre. 1/3 Marasquin,
2 gouttes Angustura,
n 2 :
Remplir avec du Thé de Ceylan. Remuer. Agiter. passer verre cocktail. Chalumeaux.
CHINOIS i CLEGPATRE-COCKTAIL

Dans un shaker : Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée, ; 1 cuillerée glace pilée,
1 cuiller & café sirop de citron, 9/8 Mare ¢ La Cloche »,
1 verre a liqueur Cognac, 1/3 jus de citron,
1 verre & liqueur de Kirsch. 1 cuiller a4 café de Groseille.
Agiter ; passer dans verre a cockiail bord Agiter ; verre 4 cocktail bord givré. .
givre. Paillettes.
Paillettes.
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CRACOVIE-COCKTALIL

Dans un shaker :
1 cuillerée glace pilée,
33 % Vodka,
33 % Silivovitz,
32 % Fine Champagne,

1 % Bilter Secrestat-
Agifer ; verre a cocktail.
Faire tomber au fond du verre troi
de Groseille. e

Paillettes.

CLOVIS-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

2/3 Calvados,

1/3 jus de citron,

4 goultes grenadine,

4 gouites créme de banane.
Agiter ; verre a cocktail.

Paillettes.

= RF =

CHAMPAGNE-FLIP

Dans un gobelet :

1 cuillerée & bouche glace pilée,

1 jaune d’ceuf bien baltu avec

1 ‘cuillerée de sucre et ¥ verre
a liqueur de jus d’orange,

1 verre a madére de Ghampagne,

1 verre a liqueur de Rhum.

Remuer a la cuiller ; passer dans un verre
a flip. Saupoudrer de muscade.

COFFEE-FLIP

Dans un shaker : ~

Agiter

1 cuillerée glace pilée, /
1 cuiller & bouche sucre en poudre,
1 jaune d‘ceuf,

1 verre 4 liqueur Fine Martel,

1 trait Marasquin,

1 verre a madére café fort.

- verre a flip: Saupoudrer de vanille.
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COSMOPOLITAN-COCKTAIL DUBONNET-COCKTAIL

Dans un shaker : Dans un shaker :
L cuillerée glace pilée, 1 cuillerée glace pilée,

1 verre & liqueur Vermouth Rossi, 3 gouttes curacao,

1 verre a liqueur Picardan, 3 gouttes aniselte, Shas

1/2 verre a liqueur Whisky, 1/2 verre a Ilque}lr e bm. ;
1/2 verre a liqueur Vodka, 1/2 verre a Madére Dubonnet.

Agiter, verre a cockta}il.
1 zeste de citron.

Agiter, passer verre & cocktail.
I zeste orange.

DON JUAN COCKTAIL
DAMIER NOIR
Dans un shaker - a8 o shakices |
: i 1 ilée,
1 cuillerée glace pilée, ioc%ui{rﬁingl {i\?gg?ita,
1 verre A ligueur cacao, 40 % Vermouth frangais,
1/2 verre a liqueur Gin,

1 verre & Madere Cap Corse Mattéi. 10 % Noyau.
Agiter, verre a Cosktail.

Agiter ; verre a cocktail.
! zeste d'orange. Paillettes.

1 zeste de cifron,
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DELICIEUX COCKTAIL FROU-FROU

Dans un shaker : Verre & pied :

1 cuillerée glace pilée,

1 cuillerée glace nilée, :

1 cuillerée a café créme double L verre cacao,
fraiche, 1 verre cognac, b

I verre & liqueur créme de banane, 1 pinece sucre vanille.

1 verre & liqueur Cognac Courvoi- ; Remplir avec du chocolat froid. Remuer.
Sicks Sucrer.

1 cuiller a café créeme de vanille,
2 gouttes fleur d’oranger.

FLODORA 7

Agiter fortement ; verre a cocktail.
Paillettes. Dans un shaker :

glace pilée,

EMPEREUR COCKTAIL 2 traits sirop de sucre,
2 traits de curacao,

2 traits de cognac,

2 traits de rhum,

1 cuillerée glace pilée, 2 traits de whisky.

1 verre a liqueur Fine Napoléon,
1 verre a liqueur de Vodka.

Dans un shaker :

Agiter ; passer dans verre a pied garni de
- e fruits de saison coupés.
Agiter : verre a cocktail. - Chalumeanux.
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Dans un verre a pied :
1 verre a ligueur rhum Baccardi,
I cuiller 4 bouche sucre en poudre,
le jus d’un cifron,
1 morceau de canelle,
la moitié d’un clou de girotle.

Remplir d’eau bouillante.
| tranche d’orange ameére.

GRAND DUC

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

I cuillerée sucre en poudre,
I cuiller a éaté blanc d'ceuf,
le jus d’'une orange,

1 verre a liqueur Whisky.

Agiter ; passer dans verre a pied.
Finir a Ueau de seltz.

B\

GOOD LOCH

Dans un shaker :
1 cuillerée & bouche glace pilée.
50 % Gin,
50 % cognac Martel.

Agiter ; verre & cocklail.

GIN GOOBLER

Dans un shaker :
glace pilée,
1 cuiller & café sucre en poudre,
1 cuiller a café curacao,
1 cuiller & café cognac,
1 verre 2 madére de gin.
Agiter ; passer dans verre 4 pied garni de
fruits de saison coupés.
Pailleties.
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GEORGIUS COCKTAIL ICEBERG
Dans un verre a madére, entouré de glace
Dans un shaker : pilée :
1 verre a liqueur de Kummel,

1 trait de Chartreuse verte,
1/2 verre a liqueur de Kirsch,
Paillettes.

1 cuillerée glace pilée,
1 verre de Pipermint Get,

2 traits d’anisette.

Agiter ; passer dans verre moyen. Remplir

IMPROVED MADERE COCKTAIL

de Vittel.
: Dans un shaker :
HAUT-LES-MAINS ; Glace pilée,
quelques gouttes de Maxasqum,

7 e autant de grenadine,
Verre & pied : ; autant d’ amsette

1 morceau de glace, 1/2 verre de Madere. :

1 verre & liqueur de whisky. Agiter fortement ct passer dans un verre a

cocktail.

On peut remplacer le Madére par du Xéres

Remplir de cidre.
ou du Porto.

Remuer pour frapper.




INTERNATIONAL COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée,

3 traits sirop d’ananas,

1/2 verre liqueur fine Champagne,
1/2 verre liqueur jaune,

1 trait de Gin.

Agiter : passer verre a cocktail.
1 zeste de citron.

IRIS-COCKTAIL

.llé)ans un verre 4 Madére entouré de glace
pilée :

2/3 anisetie Andorranne,
1/3 grenadine,
2 gouttes Bitter.

SEE 1y
JACK-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,
25 % de Cherry Brandy,
25 % de Gin,

2/5 Porloe,

2/5 % Martini.

Agiter ; passer dans verre 4 cockiail.

JAZZY COCKTAIL

Dans un shaker :
L]

1 cuillerée glace pilée,

le jus d’un 1,2 citron,

1 verre a liqueur Kummel,
1 verre a liqueur de Gin.

Agiter ; passer dans verre A cocktail.
Paillettes.
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JOHAN-PUNCH

Dans un gobelet avec de la glace :

1 cuillerée sucre en poudre,
1 verre a liqueur jus de citron,
1 cuillerée fraisetle,
1 cuillerée 4 bouche Vittel,
1 verre ae Rhum,
1 cuillerée de Kirsch.
Remuer et garnir de

fruits de saison coupés
en dés. Petite cuiller. ¥

JEUNESSE-COCKTAIL
Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

1/2 verre A liqueur de Suze,

1/2 verre a liqueur jus de citron,
1 verre a liqueur de Cointreau,

Agiter ; passer verre & cocktail,
1 zeste d’orange.

N G

JALOUSIE-COCKTAIL

Dans un verre & pied :
Broyer dans du jus de citron 8

feuilles de Menthe fraiche ; sau-
poudrer de sucre vanillé ; les
aligner tout autour du verre. En-
tourer ensuite le verre de glace
pilée afin de cacher les feuilles.
Mettre dans le verre moitié Pi-
permint, moitié Kummel. La
moitié d’une banane droite sur
le milieu du wverre. Servir avec
des chalumeaux.

LENINGRAD

_\\Dans un shaker :
glace pilée,
1/3 Vodka,
1/3 Whisky,
1/3 Cherry Rocher.
Agiter ; verre a cocktail.
Paillettes.
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LION-ROUGE COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

25 % Noilly,

25 % grenadine ou groseille,

25 % Cointreau,

25 % Rhum,

1 cuiller & café jus de citron.

1 cerise. Pailleltes. Verre a cocktail.

'LORD-FLIP

Dans un shaker :

Glace pilée,

1 verre 4 Madére Gancia blanc,
1 cuillerée de sucre en poudre,
1 jaune d’ecuf,

1 verre de gin,

Agiter ; verre a flip.

Saupoudrer de muscade.
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MIGNON-COCKTAIL

Dans un shaker :

glace pilée,

1 cuiller a café eréme double
fraiche,

1/2 verre a liqueur de Cacao,

1/2 verre a liqueur de Kirsch,

1/2 verre a liqueur de Triple Sec.

Saupoudrer de Muscade. Verre a flip.

MONTEBELLO-COCKTAIL

Dans un gobelet :

2 morceaux de glace,
1 cuillerée de sucre,
1 verre 2 madére de Saint-Raphaél.
Finir au Champagne.

Remuer fortement & la cuiller.
1 zeste d’orange presseé.
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MIMOSA-COCKTAIL

Dans un shaker ;

L cuillerée glace pilée,
parties égales de : Gin, Vieille
Cure, Noilly-Prat,

Agiter ; verre a cocktail.

1 zeste de citron. Paillettes.

MIRABELLA-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

1 verre a liqueur de Prunelle,

1/2 verre a liqueur de Kirsch,

1 verre a liqueur Cognac Cusenier.

Agiter ; verre & cocktail,
1 zeste de citron,
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MARSALA-FLIP

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,
1 cuillerée sucre,
1 jaune d’ccuf battu a part avec
1/2 verre liqueur de bon Kirsch.
1 pincée de sucre vanillé,
Ajouter :
1/2 verre de Cognac Cusenier,
1 verre de Marsala. <

Agiter ; verre a flip.

MASTER JOHN

Dans un shaker :

1/3 Cherry Brandy,
1/3 vubonnet,
1/3 Gin.

~ Agiter ; verre & cocktail.
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MIXTE DARLING

Dans un shaker :

glace pilée,
2 traits Curacao,
1 verre a liqueur de Dry-Gin,

1 verre a liqueur Fine Champagne.

Agiter ; verre a cocktail, Paillettes.

MARTINETTI-COCKTAIL

Dans un shaker :

glace pilée,

2 traits Curacao,

2 traits Mandarine,

I verre Cinzano,

1/2 verre 4 liqueur de Dry Gin.

Agiter ; verre & cocktail.
Paillettes.
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NANA-COCKTAIL

Dans un shaker :

glace pilée,

1/3 Vermouth italien,
1/3 Gin,

1/3 Kirsch,

1 trait Orange Bitter.

Agiter ; verre a cocktail.
1 cerise.

NAPOLEONS-COCKTAIL (classique)

Dans un shaker :

glace pilée,

1 cuillerée de sucre dissous dans
un peu d'eau,

1 trait d’Orange Bitler,

1 verre 4 liqueur de Gin,

1 verre & liqueur Fine Napoléon.

Agiter ; verre a cocktail.
1 zeste de citron. Pailletfes,
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NECTAR ROUSSILLONNAIS ORIENTAL-FLIP

Dans un shaker :

Dans une terrine, entourée de glace pilée : glace pilée,

1 cuillerée de sucre,

1 trait sirop d’orgeat,

le jus d’un 1/2 citron,

le jus d’'une 1/2 orange,

1 jaune d’ceuf,

1/2 verre liqueur du Canigou.

> péches coupées en rondelles ;
10 abricots coupés en ftranches
placés tout autour de la terrine; -
au milieu, meltre une poire cou-
pée en 10 morceaux de haut en
bas et rajustée, entourez-la de

glace pilée pour qu’elle tienne. Agiter ; verre a flip. Saupoudrer mi-mus-
Mettez une bouteille de Banyuls cade, mi-vanille.

Bartissol, 4 cuillerées a bouche

de sucre, laisser infuser 1 heure. PYRENEEN-COCKTAIL

Au moment de sevvir, arroser le

tout avec un verre a madére Dans un shaker :

de Kirsch.

glace piléz,

Servir dans des verres i pied. 1 verre 4 madére de Gancia blanc,
1 verre a liqueur Font Romeu,

2 traits Anisette espagnole

1 trait Mandarinette.

Agiter ; verre 4 cocktail.
1 zeste de citron, Paillettes.
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PRIMEVERE

Dans un verre &4 Madére entouré de glace
pilée :

3 cerises au fond,

50 % liqueur d’abricots,
50 % Majeslic - Cointreau,
Paillettes.

PROPHETE-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,

1 \‘;?z')rc a Madére Meursault Goutte
i

2 trails de Whisky,

2 traits jus de citron.

Agiter ; passer dans verres & cocktail.

e -~

POMME D’ADAIA

Prenez une grande coupe & Champagne ;

givrez le tour. Prenez une pomme

qui rentre juste dans la coupe. Faites un trou

de 1 em 1/2 de circonférence ; enlevez par ce

trou les 2/3 de la chair de la pomme. Verser

dans la pomme la préparalion suivante faite
au snaker :

1 cuillerée glace pilée,

1/2 verre a liqueur jus d’orange,

1 verre a liqueur de cidre,

1/2 verre a liqueur de bon kirsch,
" 2 traits de grenadine.

Agiter ; passer dans la pomme avec deux
chalumeaux.
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POUSSE-CAFE

_Dans un verre fliite, sans mélanger, en par-
ties égales : ;

Curacao rouge,
Chartreuse verte,
Cognac Courvoisier,
Rhum Baccardi.

POUSSE-L'AMOUR

Dans un verre fliite, parties égales :

20 % mnoyau,

20 % Fine champagne,

20 % Marasquin,

1 jaune d’ceuf sans le briser,
Dessus : 1 cuiller jus de citron.

Le tout s’avale d’un trait.
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QUEEN-MARY

Cocktail. Dans un shaker :
1 cuiller glace pilée,
1 verre de Whisky,
1 verre a Madeére jus de pomme,
2 traits Calvados.

Agiter ; verre a cocktail.

QUOTIDIEN

Dans un petit verre flate :

1/3 Grenadine ou Cassis,
2/3 Rhum.

(On appelle anssi Mélé-Cassis).,

- l
L —
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ROC-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuiller glace pilée,

25 % Cherry Rocher,

25 % Vodka,

40 % Vermouth Martini,
10 % Marasquin,

Agiter ; verre a cocklail.
Paillettes.

ROI DE PIQUES

Dans un verre 4 Madére, entouré de glace
pilée :
30 % Créme de Cacao,
50 % Créme de Fine.
Au fond du verre une amande torréfide.
PRaillettes.
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RUY-BLAS

Dans un verre a pied :

1 verre a liqueur Eau de Vie de
Dantzig,
1 morceau de glace,

Remplir avee du cidre.

RHUM-FLIP

Dans un shaker :

Glace pilée,

1 cuiller sucre en poudre,

1 trait Anisette,

1 jaune d'ceuf,

1 verre a'Madére Rhum au choix.

Agiter ; servir dans un verre a flip.
Saupoudrer de Muscade.
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RIGOLO

Dans un verre ilfile :

Un peu de Vinaigre Tarragone,
2 jaunes d’ceuf,

2 diablotins de Cayenne,

Finir avec du jus de citron,
Dessus : 3 gouttes d’Angustura.

X SIRENE-COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pﬂLe

Le jus d’une orange,

1 verre a liqueur d2 Kummel,
1 verre a liqueur de Gin Bols.

'Agiler; passer dans verre 2 cocktail bord
givré.

—p
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SULTANE-COCKTAIL

Dans un gobelell avec de la glace :

1 verre Eréme de Fine,

1/2 verre eré¢me de vanille,

1 verre a Madere Moét et Chandon,
Remuer a la cuiller.
Passer verre cristal.

1 rondelle d’orange,

Saupoudrer de sucre.

VERMOUTH-COCKTAIL

Dans un shaker :
1 cuiller glace pilée,
2 traits d’Angustura,
1 verre Vermouth francais,
1 verre Vermouth ilalien,
1 trait de Gin,

Agiter ; verre a cocktail.
1 olive. Pailleltes.
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SOMMEIL-COCKTAIL

Dans un shaker :
Glace pilée,
1 verre a liqueur menthe verte,
1 verre Cognac Martel,

Agiter ; verre a cocktail.

TZIGANE-COCKTAIL

Dans un gobelet avec de la glace :
1 verre 4 Madére de Steinberg,
1 verre 4 Madére de Rcederer.

Remuer a ]a cuiller.
Mettez dessus 3 goutles de Silivovitz.
1 zeste d’orange pressée.
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TROCADERO

Dans un verre a pied :

1/2 verre a liqueur de Gin,
1/2 verre & liqueur de Whisky.
Finir avec du Pale-Ale.

TENDRESSE-COCKTAIL

Dans un shalker :

1 cuiller glace pilée,
1 verre & Madére de Picardan,

2 traits de Cherry-Brandy,
2 traits de Triple-Sec,

Agiter ; passer dans un verre & cocktail.
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VERMEIL-COCKTAIL WALLACE-COCKTAIL
Dans un shaker : Dans un gobelet :
Glace pilée 1 cuiller glace,
‘ : e 3 de Gin
[ é/? “’_f;”e a l}gllcur de Cassis, i;% (;\;aglel-lliﬁzard,
e do St 1/8 Cherry-Rocher.

1 verre a Madére ae Byrrh.
Remuer a la cuiller. Laisser tomber dedans

une goutte d’Angustura.
® WHYT-LADY ’
/ WHISKY-FLIP

Dans un shaker :

1/3 Cointreau, Dans un shaker :

1/3 Fine Champagne 1 cuiller glace pilé

s £ gne, g pilée,

1/3 Vermouth Noilly, 1 cuiller sucre en poudre,
3 gouttes de Gin. 1 jaune d’ceut,

Agiter ; verre & cocktail. 1 verre a liqueur de Whisky.

Agiter ; verre a cocktiail.
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XERES-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuiller glace pilée,

1 verre & liqueur de Cognac,
1/2 verre a liqueur de Curacao,
1 verre a Madére de Xéres.

Agiter, verre 4 cocktail. Paillettes.

YOU-YOU COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuiller glace pilée,
1/2 verre & liqueur d’Anis,
1 verre Bénédictine,

1 verre de Rhum Saint-James.
Agiter, verre 4 cocktail, chalumeau.

12
Z00

Dans un verre a Bordeaux entouré de glace
pilée :

Mettez au fond : Cerises, Olives, Grains de
raisins, prune confite, amandes torréfiées, 1
datte, 2 rondelles de bananes et verser la pré-
paration suivante faite au shaker :

1 cuiller glace pilée,

Jus d’une 1/2 orange,

1 verre & liqueur de Kummel,

1 verre a Madeére de Noilly-Prat,

Agiter, passer dans le verre prépare.

PIANOFF

Dans un grand gobelet :

3 morceaux de glace,
1 cuiller sucre en poudre,
1/2 verre & Madeére calé noir froid,
1 trait d’anisette.
Remplir avee du Perrier en remuant cons-
tamment pour faire mousser.
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BOUTON D'OR

Dans un shaker :
Glace pilée,
Le jus d’un citron,
1 verre de liqueur jaune,
1 tombée de Rhum.

Agiter, verre a cocktail, courte paille.

CANTALOUP-CATALA

Dans un shaker :

Glace pilée,

1 jaune d’ceut,

1 cuiller sucre en poudre,

1/2 verre a liqueur créme de cacao,

1/2 verre a liqueur Rhum au choix,

1 verre & Madere chocolat Canta-
loup-Catala froid.

Agiter ; verre a {lip, saupoudrer de vanille.
Paillettes.
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MARICEL

Dans un shaker :

Glace pilée,

1 verre a liqueur Vermouth blanc,

1 verre de Gin,

1 trait de Cognac,

1 trait de Prunelle,

1 soupcon essence d’amande verte.
Agiter, passer dans verre a cocktail bord

givre,

1 cerise, un zeste de citron.

Paillettes.

DIAMANT NOIR (Doux)

-Dans un shaker :
Glace pilée,
1 verre a liqueur Vermouth Noilly,
1 cuiller & café café noir froid,
1/2 verre a liqueur créme de cacao,
1 frait liqueur jaune,
1 trait Gin ou Kirsch,
1 cuiller & café sirop de sucre.
Agiter, verre & cocktail, paillettes.
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SERIE « MORISS »
MORRI‘S-COCKTAIL

Dans un shaker :

1 cuiller café glace pilée,

1 verre liqueur de Noilly-Prat,

1 verre liqueur de Cinzano,

1 verre liqueur de Dry-Gin,

1/2 verre liqueur ae Curacao,

1/2 verre liqueur de Fine Napoléon.
Agiter, passer dans un verre 4 cocktail.

MORRI'S MILK
Dans un verre a pied :
2 morceaux de sucre, dissous dans
un peu d’eau,
1/2 verre a liqueur de Fernet-
Branca,
1 verre a liqueur de Rhum Bac-
cardy.
Remplir de lait bouillant.
Petite cuiller.
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MORRI'S FLIP

Dans un shaker :
1 cuiller glace pilée.
1 cuiller sucre en poudre,
1 jaune d’ceuf frais,
1 feuille de menthe verte broyée,
1 verre de grenache,
2 goultes de Mandarinette.
Agiter. fortement, verre a ﬂlp Saupoudrer
de muscade.

K}

MORRI’S PUNCH

Dans un verre a pied :

1 cuiller & bouche re sucre,
Le jus d’un 1/2 cition,
1 verre a liqueur de Rhum,

[Faire chauffer jusqu’a presque cbullition
un verre a Madére bon vin blane, avec un
morceau de canelle et une pincee de muscade.
Verser, remuer.

1 tranche de citron.

Bon pour le ski.




MORRI'S MIMOSA

Shaker. Glace pilée :

1 cuiller & café sucre neige,
1- jaune d’ccuf frais,
1 verre liqueur, liqueur jaune,
1 trait Prunelle,
1 trait de Gin.
Agiter, passer verre & Flip.
1 irait eau de seliz.

MORRI‘S COOLLER
\/ Dans un gobelet :
EN 2 morceaux de glace,
1 verre a liqueur Grand Marnier,
1/2 verre a liqueur Cognac Bisquit,
1 cuillerée grenadine,
1 verre Muscat de Frontignan.
Remuer 4 la cuiller. Garnir de fruits coupés
en dés; fermer avec une rondelle d’orange.
Mettez dessus : ;
A 3 cerises,
1/2 verre A Hqueur de Kirsch.
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MORRI‘S FIZZ

Dans un shales :
1 cuniller a4 bouche glace pilée,
1 cuiller sucre en poudre,
1 blanc d’ceut,
Le jus d’un demi-citron,
1 verre de Marec.
Agiter, passer verre a pied, finir 4 I'eau de
seltz.
1 zeste d’orange pressé.

MORRI’S OYSTER

Dans un verre fliite, sans mélanger, délayer
une cuillerée & café coulis de tomate avec 1
cuillerée de bon vinaigre. Meitez cette prépa-
ration au fond du verre :

1 jaune d’ceuf sans le briser,
1 aiablotin de Cayenne,
1 peu de rapure de concombre,
2 soultes dz Bitler Sécrestat,
1/2 verre a liqueur de Rhum,
S’avale d’un trait.
Bon pour les paris.
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MORRI'S POUSSE L’AMOUR

Dans un verre flite, parties égales, sans
mélanger :

Cointreau, Cherry-Rocher, Cognac,
1 jaune d’ccuf sans le briser.
Par dessus, 1 cuillerée jus d’orange.

S’avale d’un trait.

MORRI’S YOLUPTE

Dans un verre fliite :

1 cuiller glace pilée,
40 % Gin Bols,

40 % Cherry-Brandy,
20 % Curacao blane.

Agiter, passer dans Verre 4 Madére entouré

de glace pilée. Laisser tomber dedans 3 gouttes
de Menthe.
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MORRI'S COFFEE

Darns un grand verre a pied entouré de
glace pilée :
1 verre & liqueur d’anisette.
Remplir avec du bon caté troid qu'on aura
eu soin de sucrer avant. Paillettes.

FLIP-MORRI’S

Au shaker :

Glace pilée,

1 cuiller sucre poudre,

1 jaune d’ceuf frais,

1 verre liqueur Porto blane,
1 verre Madere Curacao,

1 euiller a café Cognac.

Agiter, passer verre a Flip. Fermer le verre
avec une rondelle orange. Monter le blanc
d’ceuf en neige ferme, parfumer au Maras--
guin et une cuiller sucre neige pour sucrer

olorer cette neige au gout du client et pré-
sentez sur le verre le chalumeau planté dans

~ la rondelle d’orange, pour éviter le mélange.

Faire suivre une petite cuiller.
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MORRI‘S ROSE

Dans un shaker :

Glace pilée,

1 cuiller a café de Grenadine,
50 % Kirsch,

50 % Vermouth Noilly Prats.

.

Agiter, passer verre a cocktail.
1 cerise, 1 zeste citron.

MORRI‘'S CARESSE

Dans un verre & Madére plein de glace pilée:

50 % liqueur jaune,
50 % Rhum Duquesne.

Paillettes.
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MCRRI’S CRUSTA

Prenez un verre a pied entouré de glace
pilée. Givrez les bords. Frenez un citron qui
puisse entrer dans le verre. Partagez-le aux
3/4. Enlevez I'écorce sans Ia dechirer. Mettez-
la dans le verre. Metlez dessus en bordure 2
feuilles ‘de menthe verle en long, formant
bordure sur I'écorce du citron. Préparez au
shaker la boisson suivante :

1 cuiller glace pilée,

1 verre a ligueur jus d’orange,

1/2 verre a liqueu= Cherry,

1 verre a liqueur d’Alicante.
Agiter, passer dans le verre préparé. Mettez

au fond 3 grains de muscat macérés a eau
de vie. Pailleltes.
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MORRI'S DEO GRATIAS
MORRI’'S DAYSIE

Dans un shaker :
Dans un shaker ; s re
1 cuiller glace pilée,

Glace pilée, ; 1 cuiller sucre en poudre,
1 cuiller sirop de sucre, 1 pincée sucre vanillé,
1 verre a liqueur Whisky, 1 trait eau tleurs d'oranger,
Le jus d’'un 1/2 citron, 1 jaune d’ccuf frais,
z 2 traits d’orange Bitler, 1 verre 4 Madére Porto blanc.

Agiter. Passer petit verre. Finir avec eau

Aviter. Passer verre a flip.
de Seltz. Paillettes. giter I P

MORRI‘S APPETITZER MORRI'S 0. K.
Dans un verre a pied : N Dans un shaker :
Un morceau de glace, Glace pilée, ;
1 verre a liqueur Peach Bitter, 1 verre a liqueur Whisky,
1 verre &4 Madere Vermouth Noilly, Le jus d’une 1/2 orange.

2 traits Mandarinette.

Remuer et finir avec de I'eau de Seltz. Pré-
senter avec 10 olives dans une soucoupe.

Agiter, passer verre 2 pied. Finir avec soda
water. Paillettes,
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MORRI’S TEA

Dans un verre a pied :

2 ‘cuiﬂerées sucre en poudre,
1/2 verre & liqueur aniselle
Aulant de Kirsch.

Remplir avec du thé « caravane » chaud

Remuer el servir.

IFFaire suivre un it
i eti
de lait a part. Bt o pol

MORRI'S NUPTIAL

Dans un verre fliite

: sans mélanger e
égales : 2 ger, parties

Absinthe, Anisette, Pipermint.

1
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MORRI’'S JULEP

Dans un shaker :

rlace pilée,

1/2 verre a liqueur sirop d’orgeat,

1 verre a liqueur Calvados,

2 traits Marasquin,

2 feuilles de Menthe fraiche
broyées,

1 petite branche de Mélisse fraiche.

Agiter, passer dans un verre en cristal
garni de fruits de saison. Saupoudrer de sucre
cristallisé et arroser le tout de Kirsch.

MORRI’S POUSSE CAFE

Dans un verre {lute :
Parties égales, sans mélanger :

Cognac, Raspail, Kummel.




!
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MORRI’'S MATINAL

Dans un verre flite 3

1/3 sirop cassis,
2/3 Marc <« la Cloche ».

MORRI'S HORIZON

Dans un verre 4 Madére entouré de glace
pilée :
2/3 Anisette Andorrane,
1/3 Grenadine.
Paillcttes. '

— 137 —
MARQUISE AU CHAMPAGNE

Se prépare dans un saladier et se sert dans
des coupes a Champagne.

1 bouteille Champagne;

1 verre & madére de Quesch,

1 verre 4 madére de Kummel,

1 verre a4 madeére de sirop de sucre,
Fruits de saison coupés en dés,
Des grains de raisin.

Laisser infuser une heure.
Avant de servir, ajouter une bouteille de
Perrier.

Servir trés frais.

R. A. F. COCKTAIL

1/2 Biére blonde,
1 verre & Madére de Triple-Sec.
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RAYON Z

Dans un shaker :

1 cuillerée glace pilée,
33 % Gin,

33 % Fine Champzagne,
383 % Curacao blanec.

Agiter, Passer verre a cocktail.
Laisser tomber 2 gouttes créme de noisctte.

VIOLETTERA-COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée, i

1/2 verre a4 Madére de Vermouth
Gancia, :

1/2 verre a liqueur de Dry-Gin,

1/2 verre & liqueur de Prunelle,

1 trait de Cognac,

1 goutlte Essence de Violette,

Agiter ; passer verre a cocktail a bord
givré ; 1 zeste de citron. Paillettes.

i
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MACCA-COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée,

1/3 Vermouth Noilly,
1/8 Vermouth Martini,
1/8 Dry-Gin,

1 trait de Cassis.

Agiter, passer dans verre a cocktail. 1 zeste
de citron. Paillettes.

GANT DE VELOURS

Dans un verre 4 Madére aux trois quarts

gle‘(? dq Porto rouge, laisser tomber 2 goultes
e Cassis. '
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BALLON D'ALSACE

Daﬁs un shaker :
Glace pilée,
1/4 Vin banc sec,
1/6 de Kirsch,
1/6 liqueur framboise,

1 cerise.
Agiter ; verre & cocktail. Paillettes.

PROPHETE- COCKTAIL

Dans un shaker :
~ Glace pilée,

1/3 Whisky,

1/3 Captain-Gin,

1/3 Triple-sec.
Agiter ; verre a cocktail.
Bord givre.
1 zeste de citron ; courtes pailles.

8

|
|
|
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PRINCE HENRI GROG

Dans un verre 4 pied :

1 cuillerée de Miel,

1 verre a liqueur Armagnac Prince
Henri,

1 cuiller & café jus de citron.

Remplir d’eau chaude.

PRINCE HENRI FIZZ

Dans un shaker :

Glace pilée,

1 cuiller sucre neige,

1 verre & liqueur Armagnac Prince-
Henri,

1 cuiller blane d’weuf,

Le jus d’'un 1/2 citron.

Agiter fortement. Passer dans un gobelet
moyen. Finir avec du Perrier.
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COFFEE-CREAM-COCKTAIL
Dans un shalker :

Glace pilée,

1 verre 4 Madére café noir trés fort,

1 cuiller sucre neige,

1 jaune d’eceuf bien frais,

1/2 verre 4 liqueur Curacao triple
Sec.

Agiter fortement. Passer dans un gobelet
cristal.

Saupoudrer vanille.

SPORTMAN-COCKTAIL

Dans un grand gobelet :

2 morceaux de glace,
1 cuiller & bouche de miel,
Jus d’un 1/2 citron.

Finir & ’eau de Perrier.
Une tranche de citron.
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EUREKA
Dans un shaker :

Glace pilée,

1/3 Vermoulh Noilly,
1/3 Gondon-Gin,

1/8 Curacao blane.

Agiter, verre a cockiail bord givré.
1 zeste de ciiron.

CABANEL-COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée,

1 cuiller a4 café créme double
fraiche,

1/2 verre a liqueur créme de noix
Cabanel,

1/2 yerre a liqueur Fine Napoléon,

1 cuiller & calé Curacao blanc Ca-
banel.

Agiter fortement, passer verre a cocktail-
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Sous Ie Ciel d’une immense clarté

Choisi pour cure de santé

- 1 Super Cocktail
MORRI'S, avec le SUPTL i ey,

Sera A la base d’un séjour radieux.

RIBADIEU-COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée,

1/2 verre a liqueur de Kummel,

1/2 verre 4 Madére d’Armagnac
RIBADIEU 3 Etoiles.

Agiter, passer verre a cocktail.

Laisser tomber une goutte de cassis.

1 zeste de citron. Courtes pailles.

ALl i AN SN TR ST IV N
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RIBADIEU SUPER-COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée,
2 traits Captain-Gin,
2 goultes Angustura,
3 traits Curacao blanc,
1/2 verre a Mad¢re Armagnac
RIBADIEU 5 Eltoiles. =
Agiler, passer verre a cocktail bord
givré, courtes pailles.
1 cerise au Kirsch, 1 soupcon Zeste
de citron,
Paillettes.
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Si les Rois qui épousaient les bergéres
Avaient eonnu le Super - Cocklail
[« PRINCE-HENRI »
Tous les moutons de ces dernieres
Auraient été certainemenl conquis.

PRINCE-HENRI-COCKTAIL

Dans un shaker :
Glace pilée,
1/2 verre a Madeére Vermouth
blane, :
1 verre a liqueur Armagnac
Prince-Henri 38 Etoiles,
1 cuiller a café dz Gin,
2 goulles Angustura.
Agiter, passcer verre a cocktail bord
givre.
Pailleltes.

s

- ptp
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PRINCE-HENRI SUPER-COCKTAIL

Dans un shaker :

Glace pilée,
1/2 verre a liqueur Curagao
Triple Sec,
1 trait Angustura,
1 trait sirop de sucre,
1/2 verre a Madére Armagnac
Prince-Henri 5 Ltoiles.
Agiter, verre a cocktail bord givré.
1 soupgon zeste d’Orange,
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AUX SHAKERS !!
®

Allons, mes enfants ! ]Ja France, 'Industrie
hoételiére, le Tourisme international ont besoin
de tous nos efforts. Nous. devons nous classer
les premiers dans le monde.

Votre ténacité, volre persévérance doivent
prouver aux plus fins gourmets que vous éles
toujours présents pour faire revivre nos vieilles
traditions, Il faut que vos noms soient célebres
dans le monde. II faut que les Shakers fran-
cais remportent la vietoire. Pour cela, il faut
eréer, créer toujours avec la méme ambiance,
ce que Dicu n’a pu faire, parce qu’il était
trop charge.

Barmen ! Oui vous, les Jeunes, non pas
¢ Aux Armes » mais : ¢« Aux Shakers ». Cela
doit étre notre devise sacrée.

N'oubliez pas qu'un jour, ce Monsieur peut

-vous demander

HAVE-YOU ANYTHING BETTER ?
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