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| INTRODUCTION

e —

Il n'y a pas de pays dans le Monde entier ou il existe
autant de variétés dans les boissons qu'en Amérique. Leurs
préparations si- peu connues de nous et si souvent mal
employées par des Barmen se disant compétents dans ces
mélanges, faisaient délaisser complétement par nos amateurs
toutes ces mixtures délicieuses pour d'autres apéritifs si
souveént nuisibles a la santé.

Je suis heureux aujourd'hui de pouvoir fournir & mes
lecteurs, aprés quelques années d'expériences, un recueil
complet leur permettant de faire 4 premiére vue les boissons
les plus difficiles et absolument dans les mémes conditions
que les plus céléebres Barmen de |'Amérique.

f C'est ainsi que le limonadier pourra faire selon le désir
du client n'importe quelles boissons, que le maitre d'hotel
préparera un bon Cocktail avant un délicienx diner et que les
maitresses de maison toujours embarrassées pourront offrir,
aux amies qui leur rendent visite, quelques boissons rafrai-
chissantes et sans danger,

LLes hommes trouveront par leur usage le stimulant
nécessaire, les dames les fraicheurs délicicuses de la santé et
les enfants la saveur et les douceurs dont ils sont si friands.

-
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"~ Jul divisé mon livre en six parties bien distinctes :

- 1* Les Cocktails, boissons apéritives;

9 Les Short Drinks, boissons que l'on prépare dans
dos verres: de moyenne grandeur en général et que lon
peul prendre a toute heure de la journée comme consomma-
tions de fantaisie;

32 Les Cobblers et les Punchs, boissons glacées géné- - Vorre ' mélange Verre a Cobbler, rouge et blanc
ralement ornées de fruits, recommandées pendant les fortes Contenatce Eau ¢ 500 srammes. Contenance Eau : 250 gr.
chaleurs;

4> Les Summer Drinks, boissons d'été que I'on ne peut
employer que durant la saison des fruitsg

5° Les Winter Drinks, boissons d'hiver, chaudes et k|
réconfortantes; 5 ' Gobelet blanc, rouge et vert Verre a Cocktail

6° Les Punchs pour sociétés avec les quantités nécessaires Contenance Eau : 125 er. Contenance Eau : 90 grammes.
pour un nombre déterminé de personnes. P’

Afin de faciliter leur usage, chaque recette portera‘d'abord
un numéro d'ordre se rapportant a la table des mati¢res et
une lettre se rapportant au tableau des verres ci-aprés, que
'on n'aura qu'd consulter afin d’employer un verre de la
contenance nécessaire et les récipients dans lesquels on doit

mélanger. E F
Al ey . S e
Tous les modeles d'ustensiles de Bar, ainsi que la Verre blanc, rouge et vert o Verre rr"m:tg[ i
. ' ; AN » 2 | . rr S. ontenance iau @ BU gr.
verrerie, se trouvent intercalés dans ce livre et je me mets a Contenance Eau : 100 grammes -
la disposition des personnes désireuses d'en obtenir dans le %
plus bref deélai, grice a un stock que j'ai cru devoir faire § 5]
venir d'Amérique pour satisfaire mes lecteurs et lectrices. & E &
e =
I
- o
=]
O
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PREMIERE PARTIE

ILhE COCKTAIL

Le Cocktail, ce précieux breuvage si gotté de tous hos
fins gourmets, est un des meilleurs apéritifs lorsqu'il est fait
suivant les régles de l'art.

Le “Cock-a-tailer” comme les Italiens appellent un
Cocltail, est une boisson essentiellement américaine et son
mélange est la premiére legon 4 donner & un jeune Barman
avant de passer aux autres breuvages si variés et qui ne
demandent pas tant de soins et de raffinements.

Pour faire un bon Cocktail il faut surtout avoir une table
garnie des objets suivants :

1° Quelques flacons & essences avec bouchons stilligoutte
{voir figure 3), afin de verser par traits et qui contiendront :
absinthe Cusenier — curagao Cusenier — créme de noyau
Cusenier — angostura — orange bitter et extrait de quin-
quina, etc.;

2° Un verre 4 mélange (voir verre A) assez fort du bas
pour résister aux chocs de la cuillere avec laquelle vous
battez le liquide ;

T =
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3¢ Une cuillére (figure 2, page 15) arrondie du bas, faci-
litant les mélanges;

4° Une passoire (figure 4, page 15) pour séparer la glace
des boissons avant de servir;

o° L}ﬂE"ﬁbelet argent 4 Cocktail (figure 5, page 15), avee
couvercle a passoire pour les personnes désireuses du Cocktail
{rappé.

Enfin, pour faire un bon Cocktail, voici comment il faut
procéder :

Prenez votre verre & mélange, mettez quelques petits
morceaux de glace, prenez vos flacons stilligoutte par le
goulot, entre l'index et le majeur et versez par trait vos
essences indiquées, puis le liquide auquel vous désirez que
votre Cocktail soit :' cognac ou whisky ou gin, etc.

Agiter ensuite avec votre cuillére 4 cocktail, adapter la
passoire et verser dans un verre, en ayant soin de ne pas
laisser passer le moindre morceau de glace, Si le ¢oup d'ceil
est bon, vous devez remplir votre verre exactement, sans
en laisser une goutte dans votre verre & mélange.

Si vous n'avez pas confiance en vous, faites votre cocktail
dans le verre qui doit étre servi, en ayant soin de le vider
ensuite dans votre verre 4 mélange pour le glacer convena-
blement et le repasser de nouveau dans votre premier verre,
de la sorte vous arriverez trés juste en n'ayant aucune perte:
c'est la maniére la plus employée par les personnes qui ne
pratiquent guére. De la fagcon premiére, en certains moments
de presse, vous avez économie de temps, mais il faut avoir
la dextérité qui ne s'obtient qu'en pratiquant beaucoup.

Lorsque votre cocktail est servi, vous coupez délicatement
eten fine lame un zeste de citron que vous cassez légérement

el

en deux dans la longueur au-dessus du liquide, afin d'en faire
jaillic le jus et que vous laissez tomber ensuite dans le fond
du verre. De la sorte votre cocktail a un léger parfum de

citron qui est toujours trés apprécié. J'ai souvent vd dess=

Barmen qui pressaient un zeste de citron en dehors du verre
et qui le mettaient ensuite dans le cocktail, croyant alors que
ce n'était absolument que pour l'eeil et que le cocktail n'avait
nullement besoin de ce dernier raffinement. C'est un bien
grand tort.

Lorsque vous servez un Cocktail a une dame, il est tou-
jours préférable d'avoir soin de sucrer les parois du verre, en
passant légérement les bords sur une tranche de citron
{raichement coupée et en trempant délicatement ensuite dans
le sucre en poudre; ce qui-donne une apparence de givre collé
qui flatte si gentiment les lévres et les yeux.

Pour les Cocktails frappés, il suffit d’'employer le gobelet
{figure 5) au lieu du verre & mélange et d'agiter fortement
des deux mains de bas en haut, vous avez alors un Cocktail
fortement glacé, mais qui n'est pas si agréable au gout que
par la maniére précédente.

S ———
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Figure 2

Cuillére a Cocktail
Pigcst il 5 fr,

|

3 )

£\

Pitce., 3 fr.
Figure 3 Figure 4
Bouteille a Bitter Angostura Cuillére passoire
Avee bouchon stilligoutte LS EM I,
i Pidce. ol 7 fr. 50 P
|
Figure 5

Gobelet a Cocktail

Avee Couvercle 4 passoire

Prdee. i s e b Ee 26 francs
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servir un Cocktail

ALABAZAM COCKTAIL
g Verre D

Prendre le verre a mélange A, glace en petits morceaux,
s d'angostura, 8 traits de curacao, 4 gouttes de jus de
. Remplir avec cognac Curlier, bien agiter avec cuillere,
) verser zeste de citron et servir.

ABSINTHE COCKTAIL
Verre C

ndre le verre & mélange A, glace en petits morceaux,
. d'angostura, 2 traits de curacao Cusenier, une
.4 cale d'anisette, absinthe blanche Cusenier et eau
fq'i.lgntiié,-bien agiter, passer, verser zeste de citron
AT

SBY —=1f est préférable d'emplover 'absinthe blanche
"L pte en raison de la couleur que donne le mélange le

ANGLER'S COCKTAIL
Verre D

Prendre le verre a mélange A, glace en petits morceaux,
____',_tt_‘_t_i_ts d'angostura, 6 traits d’orange (bitter), une cuillerée a
wulé de sirop de framboises, finir avec du gin, agiter, passer,
verser, zeste de citron et servir.

N 4 APPETIZER COCKTAIL
VErre D

Prendre le verre 4 mélange A, glace en petits morceaux,




ety | A

_ 4 traits d'angostura, une cuillerée i café de sucre en poudre,
2 traits de jus de citron, finir avec du scotch whisky, agiter,
passer, verser, zeste de citron et servir.

Ne 5 BRANDY COCKTAIL
: Verre D
Prendre le verre 2 mélange A, glace en petits morceaux.
2 traits d’'angostura, 3 traits de créeme de noyau, 3 traits de
“ R curagcao Cusenier, finir avec fine champagne Curlier, agiter,
passer, verser, zeste de citron et servir,
' N 6 BOURBON WHISKY COCKTAIL
! Verre D
| T Prendre le verre a mélange A, glace en petits. morceanx,
' 2 traits d’angostura, 4 traits creme de noyaux Cusenier,

3 traits de curacao, finir avec du Bourbon Whisky, agiter,
passer, verser, zeste de citron et servir,

Ne 7 BOMBAY COCKTAIL
Vergre D
Prendre le verre a melange A, glice en petits morceaux.
3 traits d'angostura, 3 traits créme de noyaux, 4 traits de
curacao, une cuillerée a café de sucre poudre, finir avec du

cognac Curlier, bien agiter, passer, verser, zeste de citron et
Servir.

N- 8 CHAMPAGNE COCKTAIL
Verre C
Prendre le verre G, mettre un petit morceau de glace,
l 3 traits de curacao, 2 traits d’angostura, zeste de citron.

Remplir avec du champagne Henriot, Sillery sec, agiter
[ légérement, chalumeaux et servir,

< L
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COFFEE COCKTAIL

v Verre C

L Prendre le verre A mélange A, glace en petits morceaux,

CHINESE COCKTAIL

: Verre D

Prendre le verre a mélange A, glace en petits morceaux,

aits d’angostura, 4 traits de noyaux, 4 traits de curagao,

¢ cuillerée a café de sucre en poudre, finir avec cognac
lier et thum en égale quantité, bien agiter, passer, verser,

‘zeste de citron et servir. '

EAST INDIA COCKTAIL
Verre D

- Prendre le verre a4 melange A, glace en petits morceaux,
cuillerée a café de curagao, de sirop d'ananas et de ma-

. passer, verser, zeste de citron et servir.

i GIN COCKTAIL
X Verre D

Prendre le verre 4 mélange A, glace en petits morceaus,
3 traits d'angostura bitter, 3 traits de curacao, 3 traits de

“verser, zeste de citron et servir.

eréme de noyaux, finir avec du gin vieux, agiter, passer,
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N* 13 IRISH WHISKY COCKTAIL
Verre D

Prendre le verre a mélange A, glace en petits morceaux,
2 traits d'angostura, 3 traits de créeme de noyaux, 3 traits de

curagao, finir avec le gin, agiter, passer, verser, zeste de
citron et servir.

N 14 JAPANESE COCKTAIL
_VERRE D

Prendre le verre 4 mélange A, glace en petits morceaux,
2 traits d'angostura, 3 traits de créme de noyaux, 3 traits de
curagao, une petite cuiller¢e de sirop d'orgeat, finir avec du
cognac Curlier, agiter, passer; verser, zeste de citron et servir.

N° 15 JERSEY COCKTAIL

Verre C

Prendre le verre 4 mélange A, glace en petits morceaux,
une petite cuillerée de sucre en poudre, 3 traits d'angostura,
i trait de curagao, 1 trait de créme de noyaux, une petite
cuillerée de cognac Curlier, finir avec du cidre, bien agiter,
passer, verser, zeste de citron et servir,

N° 16 LADIE'S COCKTAIL
VERRE rROUGE D

Prendre le verre a4 mélange A, glace en petits morceaux,
une petite cuillerée de sucre en poudre et d'anisette, 3 traits
de menthe verte, 3 traits de curagao, finir avec kirsch et eau
en égale quantite, agiter, passer, verser, demi-tranche d’orange
el servir.

— e — e o L e+ e
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N7 LOUIS' QUINA COCKTAIL
- VeRrre D

~ Prendre le verre & mélange A, glace en petits morceaux,
- 0 traits d'extrait de quinquina, 2 traits de curagao, finir avec

~ quinquina Dubonnet, agiter, passer, verser et servir sans

mettre de zeste de citron.

 Neds MARTINI COCKTAIL
VeErRre D

Le plus appréci¢ des Cocktails lorsque I'on observe bien
- les quantités suivantes :

] Prendrc le verre a mélange A, glace en petits morceaux,
ti\'alta d’ orange bitter, 2 traits d’absinthe, 3 traits de curagao,
ir%&its de créme de noyaux, finir avec gin et vermouth de

urm cn ¢gale quantité, agiter, passer, verser, zeste de citron
€t servir.

| ;
%;" 19’ MANHATTAN COCKTAIL
EL _"» Verre D
Prendre le verre 4 mélange A, glace en petits morceaux,
2 traits d'angostura, 2 traits de noyaux, 3 traits de curagao,
finir avec rye whisky et vermouth de Turin en quant;te égale,
agiter, passer, verser, zeste de citron et servir,

Ne20  MARTINICAN VERMOUTH COCKTAIL
Verre D

Prendre le verre @ mélange A, glace en petits morceaux,
2 traits d'angostura, 2 traits de curagao, 2 traits de noyausx,
une petite cuillerée de sirop d'ananas, finir avec vermouth de
Turin et rhum en égale quantité, agiter, passer, verser, zeste
de citron et servir.
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N* 21 MORNING GLORY COCKTAIL
Verre C

Prendre le verre a4 mélange A, glace en petits morceaux,
2 traits d’angostura, 3 traits de noyaux, 3 traits de curacao,
I trait d’absinthe Cusenier, une petite cuillerée de sucre, puis
verser scotch whisky et cognac Curlier en égale quantite,
agiter, passer, verser, zeste de citron, finir avec de l'eau de
seltz et servir,

N° 22 NAPOLEON’S OWN COCKTAIL
Verre C

Prendre grand verre 4 mélange A, glace en petits mor-
ceaux, une petite cuillerée de sirop de sucre, une de jus de
citron, whisky et gin en égale quantité, agiter, passer, verser,
zeste de citron. Remplir avec du siphon et servir,

Ne 23 RYE WHISKY COCKTAIL
Verre D

Prendre grand verre a mélange A, glace en petits mor-
ceaux, 3 traits de curagao, 3 traits de noyaux, 2 traits d'angos-
tura, finir avec dt1 rye whisky, agiter, passer, verser, zeste de

citron et servir. f
N° 24 SHERRY COCKTAIL
(Cocktail au vin de Xéreés)
Verre D

Prendre grand verre & mélange A, glace en petits mor-
ceaux, 3 traits de curagao, 3 de noyaux, 2 traits d’angostura,
finir avec du sherry Sandeman, agiter, passer, verser, zeste
de citron et servir.

Installationsde Bars, Brasseries, Hotels

wm, UAINNET § LEGRAND

20, rue du Luxembourg

.ABIB 1839 PAR I S PARIS 1889

INSTALLATION, PLOMBERIE SPECIALE

Pour Caves, Bars et Lavatory

Pompes a Biéres brevetées pour Biéres Anglaises

ECLAIRAGE ELECTRIQUE & LUSTRERIE

Sération de Salles par I'Olectricité

CHAUFFAGE A VAPEUR

Basse pression
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i N° 25 LOUIS SPECIAL COCKTAIL
Verre D
A Dans un verre a mélange A, glace en petits morceaux,
3 traits de curagao, de noyaux et d'angostura, verser moiti¢
','_gi-n-',‘- moitié¢ vermouth de Turin, presser une demi-orange,
~ bien agiter, passer, verser, zeste de citron et servir.

N> 26 SODA COCKTAIL
VeErre B

l.e Soda Cocktail est surtout recommandé pour les
E estomacs délicats. Avant un repas, il donnera l'appétit si l'on

déja lestomac: chargé par différents apéritifs; apres, il
‘;famhtera la digestion et, pris d'un trait, donnera une douce
" fraicheur dans tout le corps et rétablira 'ordre des fonctions -
Q‘ nutntwes et digestives.

¢

| § 'Prendre un verre a Cobbler (verre B), y mettre un mor-
ceau de glace, 0 traits d'angostura, 4 de curacao et 9 de
noyaux, presser un zeste de citron et verser un Soda qui
‘n'aura nullement perdu son gaz; au moment de boire, remuer
avec une cuillerée 4 café de sucre en poudre et boire d'un
trait au moment de l'effervescence.

Ne 27 SARATOGA COCKTAIL
Verre D

‘' Prendre grand verre a2 mélange A, glace en petits mor-
ceaux, 2 traits d'angostura, de curagao et de noyaux, finir
avec cognac Curlier, scoth whisky et vermouth en quantité
égale, bien agiter, passer, verser, demi-tranche de citron et
Servir.
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Ne 28 VERMOUTH COCKTAIL
Verre D
Prendre grand verre a mélange A, glace en petits mor-
ceuux, 2 traits d’angostura, 3 de noyaux et & de curagao, finir

avee vermouth de Turin, bien agiter, passer, verser, zeste de
citron et servir. by

DEUXIEME PARTIE

Ne 29 VICTORIA COCKTAIL
Verre D

Prendre grand verre a melange A, glace en petits mor-
ceaux, une petite cuillerée de sucre poudre, b traits de menthe
verte, finir avec ¢cognac Curlier et rhum €n quantité égale,
bien agiter, passer, verser, ajouter une petite branche de

menthe poivré ou une tranche d’orange, suivant la saison,
€l Servir.

| SHORT DRINKS

( . ' et leurs I
Ne 30 WHISKY COCKTAIL |

Verre D
Prendre grand verre a mélange A, glace en pelits mor-
ceaux, 3 traits d'angostura, de noyaux et de curagao, finir

avec scotch whisky, bien agiter, passer, verser, zeste de
citron et servir. '

Sy’
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DEUXIEME PARTIE

SHORT DODRINKS

W Sont ainsi nommées toutes les boissons de fantaisie,
' wlcs a toute heure de la journée, que l'on peut prendre
l .mcuuc crainte aussi bien avant qu'aprés les repas; géné-
Qh‘lent servies dans des verres de moyenne grandeur
Wettes E. C. F. G.), elles sont remarquables par leur compo-
sition. Un grand nombre sont faites avec des jaunes ou des
""h_iancs d'ceuls; celles-ci sont donc excellentes pour l'estomac
@l souvent ordonnées par des médecins compétents qui ont
* tles clients trop gourmets pour se passer entiérement de boire
entre les repas, a cause de maux d'estomacs ou autres, occa-
. slonnés souvent par l'abus de mauvais alcools ou d'amers
plutdt nuisibles qu'hygiéniques,

Pour fabriquer toutes ces précieuses compositions, il est
nécessaire d'ajouter a votre buffet quelques autres ustensiles
indispensables pour la réussite de tous ces mélanges.

Il est donc bon de se munir :

1° D'une série de gobelets en argent s'emboitant les uns
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dans les autres et permettant de pouvoir frapper fortement,
comme l'indique la figure n° 1;

2° Un flacon pour épices (page 35), dans lequel on mettra
de la muscade en poudre, afin de pouvoir saupoudrer les
boissons qui l'exigent;

3° Un batteur pour blancs d'ceufs comme il en existe un

* dans tous les ménages;

4° Une série de verres E. C, F. G., de différentes couleurs
que l'on devra employer lorsque la couleur grisatre d'un
mélange Iexigera. f

Comme pour les Cocktails, les personnes ne pouvant
faire 4 vue d'eil les boissons directement dans les gobelets
argent, feront mieux en préparant directement dans les verres
indiqués pour le service et frapper ensuite pour reverser
aprés, en ayant toujours soin de ne pas laigser passer la glace.

e e

TR

~ USTENSILES POUR LA COMPOSITION
DES SHORT DRINKS

1] T

Figure 1

Gobelets pour Boissons (3 grandeurs)
foe e s n S0 e

el 6 fr. Piee. . il laits 15 r.




R

Pour frapper une Boisson

= e
i

gl

3 BOSOM CARESSER
. VErre B

- DPrendre un gobelet argent, glace en petits morceaux,

| jaune d'ceuf bien frais, une cuillerée & café de grenadine et

de marasquin, une cuillerée a bouche de cognac Curlier,

" finir avec du sherry, frapper fortement en ajustant le gobelet
grandeur au-dessus, passer et servir.

-

BLACK STRIPE

Ne 32
3 VERRE ROSE B
' Prendre gobelet argent, glace en morceaux, 2 cuillerées
#café de melasse, finir avec eau et scotch whisky, frapper

§o‘rt’cment, passer, saupoudrer de muscade et servir.

F

9

l-ﬂ Prendre gobelet argent, glace en morceaux, une cuillerée
i bouche de curacao, une cuillerée a bouche de chartreuse
jaune, 2 cuillerées a bouche d'anisette, une cuillerée & cafe de
sucre poudre, finir avec cognac Curlier, bien frapper, passer

BRANDY SHANTERALLA

VEeRRE jaune E

et servir.

Ne 34 BOMBAY PUNCHET

VErRrRE jauNE E

Prendre gobelet argent, glace, une cuillerée a café de
sucre poudre, 4 traits de marasquin, 4 traits de jus de citron,
demi-verre a liqueur de cognac Curlier, finir avec du sherry
Sandeman, bien frapper, passer et servir.

e — PR
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N 35 BRANDY DAISY

Verre C

Prendre gobelet argent, glace, une cuillerée a café de
sucre poudre, 3 traits de jus de citron, 1 jet de siphon, 1 verre
4 liqueur de chartreuse jaune, finir avec du cognac Curlier,
bien frapper, passer et servir.

N 36 BOSTON FLIP

Verre C

Prendre gobelet argent, glace, une cuillerée de sucre en
poudre, casser un ceufl entier bien frais, finir avee du rye
whisky, frapper fortement, passer et servir aprés avoir sau-
poudré un peu de muscade.

N 37 BRANDY AND HONEY

Verre C

Prendre un verre C, y mettre un petit morceau de glace,
une cuillerée & café de miel, remplir avec du cognac Curlier,

bien remuer avec une cuillére, placer une tranche de citron
et servir.

N 38 BRANDY SCAFFA
Verre G

Prendre un verre flate G, verser tout doucement maiti¢

marasquin et cognac, 2 traits d'angostura sur la surface et
servir.

BRANDY CHAMPARELLE
VerrE G

L .
~ Prendre un verre flite G et verser en quantité égale ;
itnguo, chartreuse jaune, anisette, kirsch ou cognac Curlier.

3 -:'!I'I est préférable de verser sur le dos d'une cuillére, afin
e pas mélanger ces quatre liqueurs qui doivent étre par-
! ~ ment distinctes les unes des autres.

%

40 BRANDY FLIP
' Verre C

. Prendre un gobelet argent, glace, 3 traits de curacao,
ltnits de noyaux, une cuillerée a café de sucre en poudre,
I an ceuf, y mettre le jaune, finir avec du cognac Curlier,
er fortement, passer, verser et saupoudrer de muscade
ant de servir.
SPECIAL COFFEE COCKTAIL
Verrz C

Ce Cocktail est un Short Drink trés apprécié des Amé-
~ rleains comme digestif et demande 4 étre servi extrémement
Wlace.

| Prendre un gobelet argent, glace, 2 traits de curacao,
2 traits de noyaux, 1 ceuf bien frais, une cuillerée a café de
~ sucre poudre, finir avec Porto rouge Sandeman et cognac
Curlier, frapper fortement, passer et servir, aprés avoir sau-
poudré de muscade.

Voici une boisson américaine assez originale puisque ni
eafé ni bitter ne se trouve dans sa composition, mais elle doit
80N nom a sa couleur qui est exactement comme du café,
lorsqu’elle est bien faite et comme je 'indique ci-dessus.
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No 42 CORPSE REVIVER
Verre G

Cette consommation de fantaisie et si originale est d'au-
tant plus difficile & faire que tous les produits, vendus dans
différents endroits, ne sont jamais exactement de la densité
voulue en alcool. Voici de quoi cette boisson est composée :
il s’agit de verser au moyen du dos d'une petite cuillére, afin
de ne rien mélanger, 13 liqueurs successivement et par leur
couleur bien les distinguer les unes des autres : grenadine.
framboise, anisette, fraise, menthe blanche, chartreuse
verte, cherry brandy, prunelle, kummel, guignolet, kirsch
et cognac Curlier.

11 est facile de placer ses liqueurs en essayant plusieurs
fois ou les peser avant de les employer, afin d'arriver a un
bon résultat.

Ne 43 COAXER
Verre C

Prendre un gobelet argent, glace en petits morceaux,
une cuillerée a café de suere en poudre, presser demi-citron,
mettre un blanc d'eceuf bien frais et finir avec du scotch
whisky, bien frapper, passer, verser et servir.

No 44 CHAMPAGNE SOUR
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, une
cuillerée a café de sucre poudre, 2 traits de jus de citron,
puis un peu d'eau, bien frapper, passer, verser. Remplir le
verre avec du champagne en y ajoutant une tranche d'orange
et d’ananas et quelques fruits, durant la saison, chalumeaux
ct servir,

L
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' N 45 COLUMBIA SKIN

VERRE ROUGE [£

Prendre gobelet argent, glace, une cuillerée a café de
sucre poudre, 2 traits de jus de citron, un peu d'eau, finir
- avec du rhum, bien frapper, passer, verser, une tranche de
citron et servir.

 No 46 EGG SOUR
' Verre C
_ Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, 4 traits
d'angostura, une petite cuillerée de sucre poudre, 1 ceuf
ntier bien frais, 1 petit verre a liqueur de cognac Curlier,
une cuillerée & café de sirop de gomme, finir avec du jus de
citron, bien frapper, passer, verser et servir.

cpf:.aw_ EGG FLIP
€ VEerre C

L:r ' Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, 1 jaune
d'ccuf bien frais, 2 traits de curacao, 2 traits de noyaux,
2 cuillerées a café de sucre poudre, finir avec cognac Curlier
et sherry Sandeman en quantité égale, bien frapper, passer,
verser, saupoudrer de muscade et servir.

Ne 48 EYE OPENER
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, une
cuillerée de sucre en poudre, un ceuf bien frais, finir avec
cognac Curlier et rhum, bien frapper, passer, verser, sau-
poudrer de muscade et servir.
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Ne 49 FOUQUET'S POUSSE-CAFE
Verre G

Prendre un verre G, verser doucement au moyen du dos

d'une cuillére : kirsch, curagao et fine champagne Curlier.
1

N° 50 GIN SOUR
Vergre C
Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, une
cuillerée de sucre poudre, 2 cuillerées & bouche de jus de
citron, finir avec moitié¢ gin, moiti¢ cau, bien frapper, passer,
demi-tranche de citron et servir.

Ne 51 GOLDEN FIZZ
VErre C
Prendre gobelet argent, glace en petils morceaux, 1 jaune
d'ceuf bien frais, 2 cuillerées 4 café de sucre potidye; finir avec
vieux gin et eau de seltz, bien frapper, passer, verser, demi-
tranche de citron et servir.

Ne 52 GIN AND MOLASSES
Verre C

Prendre un verre C, y mettre une cuillerée a café de
gomme, une cuillerée de mélasse, verser le gin sans emplir le
verre, afin de pouvoir mettre de l'ean au gré du client et
servir.

N° 53 GIN FIZZ
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, une
cuillerée a bouche de jus de citron, un verre a liqueur de gin,

A

bien frapper, passer, verser. Remplir le verre avec de l'eau
de seltz, demi-tranche de citron et servir.

Ne 54 GIN FLIP
Verre C

Prendre un gobelet argent, glace en petits morceaux,
9 cuillerées a café de sucre en poudre, 1 jaune d'eeuf bien
frais, 2 traits de créme de noyaux, finir avec du old tom gin,
bien frapper, passer, verser, servir en ayant saupoudré de
muscade.

Ne 55 GOLDEN SLIPPER
Verre F

Prendre un petit verre F, verser quart de chartreuse
jaune, mettre délicatement un jaune d'ceuf entier bien frais,

. puis remplir le verre tout doucement avec de l'eau-de-vie de

Dantzig et servir,
C'est une des boissons les plus favorites de nos Ameéri-
caines.

N° 56 “LUCY” POUSSE-CAFE
Verre G

Prendre un petit verre G flate, le remplir moitié char-
treuse jaune, moitié cognac Curlier, en ayant soin de ne pas
mélanger et servir.

Ne 57 KNICKERBEIN
Verre D

Prendre un verre 4 Cocktail D, verser un quart de créme
de vanille un jaune d'ceuf entier, le couvrir légérement
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d'une couche de bénédictine. Remplir le verre avec du

kummel, 2 traits d'angostura et servir.

Il est indispensable de verser bien doucement toutes ces
liqueurs, afin de ne pas les mélanger.

Ne 58 LOUIS KNICKERBEIN
Verre D

Prendre un verre 4 Cocktail D, verser quart de maras-
quin, déposer délicatement un jaune d'ceuf entier, puis
remplir le verre en versant doucement curacao, kirsch et
cognac Curlier, en laissant un léger faux-col. Battre le blanc
de I'ceuf avec un batteur et lorsque le blane est devenu presque
solide, le verser légérement en pyramide sur le verre et
arroser de 2 traits de curagao pour décorer et seryir.

Il est préférable de meélanger a cette créme un peu de
sucre ou de vanille, afin de parfumer et flatter le palais.

Ne 59 ' KNICKERBOCKER
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, une
petite cuillerée de jus de citron, 2 cuillerées de sirop de fram-
boises, 4 traits de curacao, finir avec rhum vieux et eau, bien
frapper, passer, verser et servir.

N° 60 LADIES BLUSH
VErre C

Prendre gobelet argent, glace en morceaux, un petit
verre & liqueur d'anisette Cusenier, 2 traits de curacao, finir
avec absinthe blanche et eau, frapper fortement, passer,
verser et servir,

SR et

N° 61 LAST DRINK

VERRE RrRouGce F

Prendre le verre a mélange A pour Cocktail, glace en
petits morceaux et verser en quantité égale : cognac Curlier,
chartreuse jaune, cherry brandy, ginger brandy, kummel QO;
bien agiter, passer, verser dans un petit verre rouge F, dont

vous aurez sucré les bords comme lindique page 7, et

servir.

Cette boisson est la consommation la plus appréciée des

‘Américains aprés un bon repas.

N 62 LEAVE IT TO ME
Verre C
Prendre gobelet argent, glace en petits morcéaux, une
petite cuillerée de sucre poudre, jus d'un demi-citron, une
cuillerée a bouche de sirop de framboises, une cuillerée a
bouche de marasquin, finir avec du old tom gin, bien frapper,
passer, verser, une tranche de citron et servir.

N° 63 MINUIT 30
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, unc¢
cuillerée a café de bon miel, 4 traits de curagao, finir avec

scotch whisky et vin rouge de Bourgogne, bien frapper,
passer, verser et servir.

Ne 64 MAGNOLIA
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en morceaux, 1 jaune
d'ecuf, 1 verre a liqueur de fine champagne Curlier, une

P P g .:-M
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cuillerée a café de marasquin, une cuillerée a café de sucre
poudre, frapper fortement, passer, verser. Remplir le verre
avec du champagne Sillery sec Henriot, remuer légérement
_ avee la cuillére et servir.

Ne 85 MAIDEN'S BLUSH
Verre C

Prendre un gobelet argent, glace en morceaux, dem:
cuillerée de sucre poudre, une cuillerée de sirop de fram-
boises, jus d'un demi-citron, 1 verre & liqueur d’absinthe
blanche, 1 demi-verre de old tom giny finir avecun pew-d’eau,
frapper, passer, verser, tranche de citron et servir. !

N° 66 MORNING CALL
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, une
petite cuillerée de sucre poudre, 6 traits de curagao, 4 traits
d’angostura, finir avec rhum ou cognac Curlier et eau en
quantité égale, bien frapper, passer, VEerser, couper un zeste
de citron en spirale et servir.

Cette boisson est recommandée le matin au saut du lit.

N° 67 NIGHT CAP (BONNET DE NUID

VerrE rouce E

Prendre gobelet argent, glace en morceaux, une cuillerée
de sucre poudre et verser en quantité égale punch au rhum
doux, cognac Curlier et eau, frapper, passer, verser et servir.
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N' 68 ' PRAIERIE OYSTER
Verre D

BBoisson recommandée pour préparer l'estomac avant un
bon repas.

Prendre un verre D, casser un ceuf, y deposer déli-
catement le jaune, sel, poivre de Cayenne, sauce anglaise.
guelques gouttes de bon vinaigre, finir avec sherry et cognac
Curlier en quantité égale et servir. Il faut boire cette consom-
mation autant que possible d'un seul trait.

N' 69 - PICK ME UP (RAMASSE-MOD
Verre C

Prendre un gobelet en argent, glace en morceaux, une
cuillerée a bouche de jus de citron, une cuillerée 4 bouche de
grenadine, une cuillerée a4 bouche de kirsch vieux, bien
{rapper, passer, verser. Remplir le verre avec du champagne
Henriot, Sillery sec, ajouter demi-tranche orange, agiter
légérement avec la cuillére et servir.

Ne 70 POUSSE L’AMOUR

VERRE ROUGE F

Prendre un verre rouge IF, une cuillerée a café de maras-
quin, casser un ceuf, y mettre délicatement le jaune entier,
4 traits de curagao, 4 traits de créme de noyaux, finir avec
du cognac Curlier et servir sans mélanger.

Cette boisson doit étre avalée d’un trait.
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Ne 74 POUSSE-CAFE
Verre G

Prendre un verre flate G, y verser, au moyen du dos
d'une cuillére, sans mélanger et en quantité égale : anisette,
menthe verte, cherry. brandy, fine champagne Curlier ct
Servir.

N* 72 POUSSE-CAFE PARISIEN
Verre G

Se fait de la méme maniére que la recette précédente,
mais avec 3 liqueurs : curacao, kirsch, chartreuse.

N° 73 PORT FLIP
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en morceaux, 4 traits de
curagao, 2 traits de créme de noyaux, une petite cuillerée de
sucre poudre, 1 jaune d’ceuf bien frais, finir avec du Porto
rouge, frapper fortement, passer, verser, saupoudrer de mus-
cade et servir.

L]

N° 74 QUEEN CHARLOTTE
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en morceaus, une cuillerée
et demie de sirop de groseille, 1 verre a liqueur de fine cham-
pagne, 3 traits de créme de noyaux, 2 traits de curagao, une
petite cuillerée de créme de menthe, bien frapper, passer,
verser, finir avec de l'eau de seltz, une tranche d’orange et
SErvir.

Ak
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Ne 75 SQUARE MEAL

VERRE rRouGe E

Prendre gobelet argent, glace en morceaux, un jaune
d'eeul bien frais, 3 traits de curagao, 2 traits de créme de
noyaux, demi-verre a liqueur de ginger brandy, finir avec
fine champagne, bien frapper, passer, verser et servir.

N° 76 SAM WARD
Verre D

Prendre un verre a Cocktail D, le remplir de glace pilée,
verser de la chartreuse jaune, couper un long zeste de citron
et le glisser entre le verre et la glace, une cerise a l'eau-de-vie
et servir avec chalumeaux.

11 y a beaucoup d’américains qui font ajouter une petite
cuillerée de menthe verte avant de servir,

Ne 77 - SHERRY FLIP
Verre C

Prendre gobelet argent, glace en morceaux, 4 traits de
curagao, 2 traits de créme de noyaux, une petite cuillerée de
sucre en poudre, 1 jaune d’ceuf bien frais, finir avec du sherry,
[rapper fortement, passer, verser, saupoudrer de muscade et
sarvir.

Ne 78 SHERRY AND EGG

VERRE jaune E

Prendre un verre a pied jaune E, casser un ceuf bien

frais, y mettre délicatement le jaune, remplir de sherry sec
Sanderman et servir.




=1 d s et

N 79 STARS AND STRIPES
Verre G

Cette boisson, qui signifie les Etoiles et les Raies, se sert
de la maniére suivante :

Verser dans le verre G, successivement et sans mélanger,
créme de noyaux rouge, marasquin, chartreuse jaune, curac¢ao
vert, fine champagne Curlier.

Voila pour les Raies; maintenant pour les Etoiles, buvez
le contenu du verre d'un seul coup, payez et sortez, vous
verrez les étoiles. C'est a ce moment que le propriétaire est
heureux de fermer ses portes, lorsqu'il a des clients par trop
ennuyeux, en raison de I'heure tardive.

N° 80 SILVER FlZz
VEerrE C

Prendre gobelet argent, glace'en morceaux, 2 cuillerées
a café de sucre poudre, 4 blanc d'ecuf bien frais, 2 verres a
liqueur de vieux gin, bien frapper; passer, verser. Remplir
dvec de l'eau de seltz, demi-tranche de citron et servir.

Ne 81 THUNDER

VErre jaune E
Le Tonnerre se sert de la maniére suivante :

Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, demi~
cuillerée de sucre poudre, 1 ceuf entier bien frais, 1 verre a
liqueur de cognac Curlier et une forte pincée de poivre de
Cayenne, bien frapper, passer, verser et servir.
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N 82 T00-TOO
Verre C
Prendre gobelet argent, glace, une petite cuillerée de
sucre poudre, 1 ceuf bien frais, une cuillerée i bouche de sirop

de framboises, finir avec cognac Curlier et rhum, frapper
fortement, passer, verser et servir.

N° 83 WHISKEY SOUR
~ Verre C
Prendre gobelet argent, glace en petits morceaux, une
petite cuillerée de sucre en poudre, 2 cuillerées a bouche de
jus de citron. Remplir avec eau et scotch whisky en quantité
égale, frapper, passer, verser, demi-tranche de citron et servir.

Ne 84 WHISKEY FLASH

VERrE rOUGE G

Prendre gobelet argent, glace en morceaux, une cuillerée
de sucre poudre, une cuillerée a bouche de jus de citron,
2 cuillerées 4 bouche de sirop d'ananas, finir avec scotch
whisky et eau en quantité égale, frapper fortement, passer,
VErser et servir.

Ne 85 WHISKEY CRUSTA

VERrRre jaune E

Prendre gobelet argent, glace en morceaux, une cuillerée
4 bouche de sirop de gomme, 2 traits d’orange bitter, 2 traits
de jus de citron, 4 traits de marasquin, finir avec du scotch
whisky, bien frapper, passer et servir dans le verre E, dont
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on aura eu soin de sucrer les bords auparavant, en les passant
d'abord légérement dans le jus de citron et dans le sucre en
ensuite.

N° 86 WHISKEY DAISY L'AMOUR
Verre C
Prendre gobelet argent, glace en morceaux, une petite
cuillerée de sucre poudre, 2 cuillerées & bouche de jus de

citron, 4 traits de sirop de framboises, finir avec scotch
whisky et siphon, bien frapper, passer, verser et servir.

Ne 87 WHISKEY FLIP

VERRE B

Prendre gobelet en argent, glace en morceaux, 3 traits
de curagao, 3 traits de noyaux, 1 jaune d'ceuf bien frais, une
cuillerée de sucre poudre, finir avec du scotehou irish whisky,
bien frapper, passer, verser, saupoudrer de muscade et servir.
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TROISIEME PARTIE

COBBLERS, PUNCHS

e ———

Les Cobblers et les Punchs demandent un grand soin a
préparer. Le Cobbler est une boisson trés populaire en Amé-
tique, et est trés a la mode durant ’été. Le Cobbler peut étre
composé¢ de sherry, whisky, brandy, champagne, etc. Comme
toutes les autres boissons, c'est aux Américains que nous
devons ces précicuses mixtures qui sont maintenant trés
appréciées et recherchées dans tous les climats chauds. Leur
préparation demande un trés grand soin, afin de flatter 4 la
fois I'ceil et le palais. Il est nécessaire d'y apporter un raffi-
nement tout particulier pour orner les verres. Presque tous
les Cobblers et les Punchs sont 4 peu prés la méme chose et
ne different les uns des autres que par la liqueur avec laquelle
ils sont faits, la base des essences étant presque toujours la
méme.

Pendant la bonne saison, il faut toujours autant que
possible garnir les verres-de fruits les plus parfumés, que
vous remplacerez en hiver par 'ananas et les fruits a l'eau-
de-vie.
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Dans cette partie, vous trouverez aussi toutes les boissons
fraiches, comme citronnade, orangeade, etc.

Toutes ces consommations doivent éire faites directement
dans les verres qui doivent étre servis sans avoir recours pour
les mélanger aux gobelets en argent,.

Quelques-unes, cependant, font exception A la regle,
comme vous le verrez du reste dans mes recettes,

Il est bon de se munir d'une passoire & boisson, afin de
passer la glace pour les personnes ne désirant pas boire au
moyen des chalumeaux.

Passoire a boisson
Pitce 18 fr,

USTENSILES A PILER LA GLACE
POUR COBBLERS & PUNCHS

Seau pour la Glace a rafraichir

Petit... Haut 010 | Piéce 14 {r.
Moyen.. TR ) w AT »
Grand. . wo 0"14 » 42 »

Pelle pour la Glace
Riboe s iy 6 fr.

Machine a casser la glace (nickelée)
Pidce. l.... 50 [r.

Couteaun pique-glace
Pitce 5 fr.

Passoire a boisson
Pitce... 18 fr.
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N 88 AMERICAN LEMONADE
VErre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées a café de
sucre en poudre, le jus d'un citron, remplir d'eau de seltz,
bien remuer, une tranche de citron, chalumeaux, verser
quelques gouttes de Porto rouge sans mélanger et servir.

Ne 89 ALE PUNCH
VeErre B

Remplir 4 moitié de glace pilée verre B, jus d'un demi-
citron, verser pale ale, vin blanc et cognac Curlier.en quantité
égale, bien remuer et, au moment de gervir, saupoudrer de
muscade et garnir de 2 zestes de citron, ¢chalumeaux.

N° 90 BRANDY SLING

VERRE B
Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre
poudre, jus d'un citron, 1 verre @ madére de cognac Curlier,
finir avec de l'eau de seltz, bien remuer, chalumeaux et
Servir.

N° 91 - - BRANDY PUNCH
Verre B
Remplir de glace pilée verre BB, une petite cuillerée de
sucre poudre, 3 traits d'angostura, 4 traits de curacao, 2 traits
de noyaux, remplir de cognac vieux, bien remuer, 1 zeste de
citron, chalumeaux et servir.

¢
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BRANDY SMASH
y Verre B
" uri'tp_lir de glace pilée verre B, une petite cuillerée de

urlier et eau en quantité égale, bien remuer, sau-
er de muscade, chalumeaux et servir.

BRANDY COBBLER

VeErre B
':_'ﬁt_‘,.'_mplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées a caf¢ de
 suere poudre, 3 traits de curagao, 3 traits de noyaux, remplir
vee 'cognac Curlier, bien remuer, glisser le long du verre
t'gq.sz.he orange, une tranche citron, fruits frais ou cerises

BiNs agiter ev servir.
e
oy

Ja BRUNSWICK COOLER
HAR% VERRE A

Prendre un grand verre A, remplir de glace pilée, le jus
d'un citron, 2 cuillerées a bouche de sucre poudre, verser unc
bouteille de ginger ale, bien remuer, une tranche de citron,
(ruits, chalumeaux et servir.

Ne 95 BITTER HAVRAIS
VeErre B

Prendre verre B, verser un verre & liqueur de cognac.
puis le bitter, piler un morceau de sucre au fond du verre au
moyen d'une cuillére a pilon. Remplir avec de l'eau de seltz.
bien agiter.
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N° 96 CRITERION LEMONADE
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 3 cuillerées & calé sucre
poudre, jus d'un demi-citron, une cuillerée & bouche de sirop
de framboises, finir avec de l'eau pure, bien remuer, une
tranche de citron, fruits, chalumeaux, 1 trait de Porto rouge
Sandeman sans mélanger et servir, |

N° 97 CHAMPAGNE CUP
Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de curagao,
2 traits de noyaux, une cuillerée a café¢ de marasquin, finir
avee du champagne gout américain llenriot, bi¢h remuer,
chalumeaux, et au moment de servir, verser doucement quel-
ques gouttes de cherry brandy sans mélanger.

N 98 CLARET CUP
Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées a cafe de
sucre poudre, 3 traits de curagao, J traits de noyaux, une
cuillerée 4 café de marasquin, presser demi-citron, finir avec
du bordeaux rouge vieux, bien remuer, une tranche orange,
chalumeaux et servir.

N 99 LOUIS CLARET CUP
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, une cuillerée a café de
sucre poudre, 2 traits de curacao, 2 traits de noyaux, un
demi-verre 4 liqueur de kirsch vieux, finir avee bon bordeaux
rouge et champagne Henriot, Sillery doux, bien remuer, une
tranche orange, chalumeaux et servir.

CHAMPAGNE

HENRIOT :

PUGGESSKUR DHE
AUGER-GODINOT
Maison fondée en 1808

REIMS

PRIX-COURANT
Franco eh Gare dans toute la Erance

“ Souverain” Extra Qualité...... 7.50
garte Blanche 4. f 4. .. .76
Verzenay Supérieur.. ........... B
Sl Superienr: ) sl el G
Sillery Premiére qualité........... 4

Q. fr. 50 en plus pour 2/z bouteilles

Paiement @ 3 mois sans escomple ou a 30 jours 2 0/0

Agent a Paris :

M. Ribert VAVASSEUR, 31, Avenue de la Répuhlique
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N 100 CRITERION REFRESHER

Verre B

- Remplir de glace pilée verre B, 3 traits d'angostura, finir
Jivee moitié vermouth de Turin, moitié vieux gin, bien remuer,

‘une tranche de citron, chalumeaux et servir.
g

;{“jgaiﬂi CHICAGO

&

o

S

Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de noyaux, une
cuillerée a bouche de grenadine, 1 verre a liqueur de cognac
Curlier, finir avec moitié amer Besset, moiti¢ eau de seltz,
‘bien remuer, Une tranche de citron et servir avec chalumeaux.
RO
W ¥ j
y .

N 102 CHAMPAGNE COBBLER
AERYED Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de curagao,
B traits de créme de noyausx, finir avec du champagne Henriot,
Sillery doux, bien remuer, une tranche orange, une tranche
citron, fruits selon la saison, chalumeaux, 9 traits de Porto
rouge Sandeman sans mélanger et servir.

N° 103 CLARET PUNCH
Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de curagao,
9 traits de créme de noyaus, 2 cuillerées de sucre poudre, finir
avec du bordeaux rouge vieux, bien remuer, une tranche
d'orange, chalumeaux et servir.

AT e o e

oy LR
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N° 104 COFFEE PUNCH
Verre D
Remplir de glace pilée verre By 2 traits de curacao,
2 traits de noyaux, 2 cuiller¢es de sucre poudre, 1 verre a
liqueur de cognac Curlier, rhum ou kirsch au goat de la per-

sonne, finir avee du café, bien remuer, chalumeaux et servir,
-

N- 105 CRITERION'S OWN PUNCH

Verre B
Remplir 2 moiti¢ de glace pilée verre B, 2 traits curacao,
2 traits de créme de noyaux, 2 cuillerées de sucre poudre,
1 jaune d’ceuf bien frais, finir avee du café, frapper en ajustant
un gobelet en argent sur votre verre ¢t secouer de haut en

‘bas; attendre quelques minutes, découvrir doucement pour

ne pas faire tomber la mousse en dehors duo verre. chalu-
meaux et servir.

N° 106 CURACAO PUNCH
Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre
poudre, presser demi-citron, 1 verre d liqueur de cognac
Curlier, 1 verre & liqueur de rhum, | verre & madére de
curagao, finir avec de l'eau, bien remuer, une tranche
d’orange, fruits selon la saison, chalumeaux et servir.

Ne 107 CANADIEN PUNCH
Verre B

Remplir de glace pilée, 2 cuillerées de sucre poudre,
3 traits de curacao, 3 traits de noyaux, 1 verre a liqueur de

M lTes

rhum, une cuillerée 4 bouche de jus de citron, finir avec de
P'eau et du rye whisky en quantité égale, bien remuer, une
tranche citron, une tranche ananas, chalumeaux et servir.

N° 4108  COSMOPOLITAN CLARET PUNCH
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de curagao,
2 traits de noyaux, 2 cuillerées de sucre poudre, 1 verre a
ligueur de cognac Curlier. Remplir et finir avee du bordeaux
rouge, une tranche d'orange, fruits selon'la saison, chalu-
meaux et servir.

N° 409 CIDER PUNCH
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre
poudre, 1 verrc a madére de sherry sec, 1 verre 4 liqueur de

cognac Curlier, presser le jus d'un demi-citron, finir avec du
cidre, bien remuer, une tranche d'orange, 2 zestes de citron,

{ruits selon la saison, chalumeausx et servir.

Beaucoup d'américains font un Cider Punch avec du
cognac, dans lequel ils ont fait macérer pendant quelques
jours plusieurs pelures de concombres, pour donner un par-
fum délicat et recherché.

Ne 110 CIDER CUP
VErre B
Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de curagao,
3 traits de créme de noyaux, une cuillerée a café de sucre
poudre, finir avec du bon cidre et champagne Henriot en
égale quantité, bien remuer, une tranche d'orange, fruits
selon la saison, chalumeaux et servir.
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Ne 111 CALIFORNIA WINE COBBLER
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 wraits de curagao, une
cuillerée de sucre en poudre, presser le jus d'une orange,
vemplir avec du vin de Californie, bien remuer, 2 traits de
Porto rouge Sandeman sans mélanger, chalumeaux et servir.

Ne 112 EGG NOG
Verre B

Remplir & moiti¢ de glace pilée verre B, 2 traits de
noyaux, 2 traits de curacao, 2 cuillerées de sucre poudre,
1 jaune d’ceuf bien frais, finir avec lait et sherry Sandeman en
quantité égale, ajuster sur votre verreé un gobelet en argent
et bien frapper, chalumeaux et servir.

No 113 EGG LEMONADE
VErRRE B
Remplir & moiti¢ de glace pilée verre B, jus d’un demi-
citron, une cuillerée de sucre en poudre, 1 ceuf bien frais,
ajuster sur votre verre un gobelet en argent et bien frapper.

Remplir ensuite avec de l'eau de seltz ou du soda, remuer,
chalumeaux et servir.

No 114 FISHERMAN'S PRAYER
(LA PRIERE DES PECHEURS)
VeErre B

Remplir de glace pilée verre B, une cuillerée de sucre
poudre, presser demi-citron, 1 verre & liqueur de sirop de
framboises, 1 verre 2 liqueur de bon rhum, finir avec de I'eau,
bien remuer, fruits selon la saison, chalumeaux et servir.

— '.J —
N 115 GIN SLING
: Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre
poudre, 1 verre 4 liqueur de vieux gin, presser le jus d'un
citron. Remplir avec de I'eau pure, bien remuer, chalumeaux
et servir, '

Ne 116 GIN AND MILK «mT ET GIN)
VErre B

Remplir de glace pilée verre B, une cuillerée de sirop de

. gomme, 2 traits de créme de noyaux, finir avec gin et lait en
quantité égale, bien remuer, chalumeaux et servir.

' N° 117 GIN PUNCH

Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de créme de
noyaux, une cuillerée a bouche de sirop de framboises,
2 cuillerées de sucre poudre, finir avec gin et eau pure en
quantité égale, bien remuer, une tranche d'orange, une
tranche d'ananas, chalumeaux et servir.

K 118 GLASGOW FLIP
VERRE A

Remplir & moitié de glace pilée un grand verre A, 1 ceufl
bien frais, le jus d’un citron, une cuillerée de sucre en poudre.
Remplir avec une bouteille de ginger ale, bien remuer, cha-
lumeaux et servir.
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Ne 149 HORSE GUARDS BISHOP
‘ " Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 4 traits de curagao, finir
Y avec rhum et champagne Sillery Henriot supérieur en quantité
¢gale, bien remuer et faire tremper dans le verre une pelure

i de citron trés mince découpée en spirale, chalumeaux et
] servir.

i Ne 420 ICE CREAM SODA

n VERrE B :

|

v 8 Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de ecréme de

1] noyaux, demi-verre a liqueur de kirseh, | verre a liqueur de i

I créme de vanille, finir avec lait et eau de seltz en quantité i

I 1 ¢gale, bien remuer, chalumeaux et servir, ‘

" ; Ne 121 ICED COFFEE (CAFE GLAGE) R

b Verre B (nickel¢)

T’ : Remplir de glace pilée verre B, 2 taits de créme de Pidce. .. .ouun 80 fr

| ' noyaux, demi-verre de cognae Curlier ou de rhum an gout
du client, remplir de café, 2 cuillerées de sucre poudre,

1
;'Il' ~ adapier gobelet argent et frapper fortement; attendre quelques
| it minutes et servir avee toute la mousse, chalumeaux.

N 122 ICED TEA (THE GLACE)

4 Verre B

o Remplir de glace pilée verre B, 2 traits créme de noyaux,
i demi-verre a liqueur de rhum, 2 cuillerées sucre poudre, Presse a Citron entitrement en métal
‘- finir avec du thé froid, adapter gobelet argent et frapper / blanc (argenté) Pitce 20 fr.
" fortement; attendre quelques minutes et servir avec toute la

Il mousse en v ajoutant 2 tranches d'orange et chalumeaux.
D

: AA cuvette mobile recevant le jus du
Presse-Citron (argentd) citron qui s’écoule par l'ouverture B
Bt & ke Modele & goutticre Pitce A7 fr,
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 Ne 123 JOHN COLLINS

Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 9 cuillerées de sucre
poudre, presser un citron, 1 verre & liqueur de gin, finir avec
de l'eau de seltz ou soda, bien remuer, 1 rond de citron,
chalumeaux et servir. :

N 124 LEMON AND DASH

VERRE A

Prendre verre A, 1 morceau de’ glace; verser 3/4 de

" limonade gazeuse, remplir avee allsopp’s pale ale, une pelure

de citron coupée en spirale et servir.

No 125 LEMON SQUASH (CITRONNADE)
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées deisucre
poudre, presser un citron, finir avec de 'eau de seltz ou soda,
bien remuer, une tranche de citron, chalumeaux et servir.

Ne 126 MILK PUNCH (PUNCH AU LAIT FROID)
Verre B

Remplir de glace verre B, 2 traits de noyaux, 9 cuillerées
sucre poudre, demi-verre a liqueur de cognac Curlier, demi-
verre a liqueur de rhum, finir avec du lait, adapter gobelet

argent, frapper fortement; attendre quelques minutes, servir

avec toute la mousse, saupoudrer de muscade, chalumeaux
¢l servir.

6
Carte d'Or (SCC) ................ ol [T ) i1 o
8
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MaisoN FoNDEE EN 1814

DuMINY & C°

3 AY (CuaMPAGNE

GUYOT, Agent Général a Paris

7, Rue Le Peletier, 7
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 PRIX-COURANT

la bout .

illery Supérieur (Demi-Sec) ....... Fr i 8%

FRANCO DE TOUS FRAIS A DOMICILE
0,50 Centimes en plus par deux demi-Bouteilles

CHATEAU DE CHARMIERES (Marque déposée), labout. 3.25
TISANE DE CHAMPAGNE .. .......yeusns » 3.25
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MOTHER'S MILK (LmIT DE MERE)

. Verre B

‘_' Remplir de glace pilée verre B, 3 trails de curacao,

& trais de noyaux, une cuillerée a bouche de grenadine,
Juune d'ceuf bien frais, 1 verre a liqueur de cognac Curlier,

ir avec du lait, adapter gobelet argent, frapper fortement;
mnfdl‘e' quelques minutes, servir avec la mousse, chalu-
et ux, saupoudrer de muscade.

e 127

1

) N 428 MISSISSIPPI PUNCH
Verre B

! Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées sucre poudre,
#!‘ui de:jus de citron, 1 verre 4 liqueur de cognac Curlier,
fre a liqueur de rhum, 1 verre @ liqueur de bourbon
whisky, finir avec de 'eau de seltz ou soda, bien remuer,

ﬁa:s&ldn la saison, une tranche de citron, chalumeaux et

servir.

Ne 129 "ORANGEADE
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre
poudre, 1 verre a liqueur de curagao, presser le jus d'une
orange, finir avec de l'eau pure, bien remuer, une tranche
d’'orange, chalumeaux et servir.

Nv 130 ORGEAT LEMONADE
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, une cuillerée de sucre
poudre, jus d'un demi-citron, 1 verre 3 liqueur de sirop

6.




AL

d'orgeat, finir avec ce I'eau pure, bien remuer, une tranche
de citron, fruits selon la saison, chalumeaux, 4 traits de sirop
de framboises et servir sans mélanger.

No 431 ORGEAT PUNCH
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de créme de
noyaux, 1 verre a liqueur de cognac Curlier, finir avec orgeat
et eau pure, bien remuer, une tranche de citron, fruits selon
la saison, chalumeaux et 2 traits de Porto rouge avant de
Servir.

No 132 OLD CHUM’'S REVIVER
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, jus d'un demi-citron, une
cuillerée de sucre poudre, 1 verre a liqueur dé cognac Gurlier,
finir avec sirop de fraises et eau de seltz, ou soda, bien
remuer, cerises a 'eau-de-vie, chalumeaux et servir.

No 133 PORT SANGAREE
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de curagao, une

- cuillerée de sucre poudre, finir avec Porto rouge Sandeman

et eau pure en quantité égale, bien remuer, saupoudrer de
muscade, chalumeaux et servir.

Ne 134 PRINCE OF WALES (PRINCE DE GALLES)
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de curagao,
2 traits de noyaux, 1 verre a madére de madére sec, une

—8—

[l e de sucre poudre et finir avec du champagne Henriot
.'M ¢au de seltz ou soda; bien remuer, une tranche de
fr , chalumeausx, 2 traits de cherry brandy et servir sans

PUNCH A LA ROMAINE
Verre B

A .Remplir de glace pilée verre B, 4 traits de curagao, une

lpridéanx blanc; adapter gobelet argent et frapper forte-
| glumeaux, saupoudrer de muscade et servir.

PHILADELPHIR BOATING PUNCH
VErRre B

emplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre en
wudre, jus d'un demi-citron, 1 verre a liqueur de rhum,
ite 4 liqueur de cognac Curlier, finir avec de l'eau pure,
len remuer, fruits de la saison, une tranche de citron, chalu-
_'.- Wi el servir.

N0 137 RUM PUNCH COLD
Verre B

. Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de curagao,
U (raits de noyaux, 2 cuillerées de sucre poudre, finir avec
fhum vieux et eau pure, bien remuer, saupoudrer de mus-
vade, chalumeaux et servir.
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No 138 RANSOM COOLER
Veree B

Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de noyaux,
4 traits de curagao, une cuillerée & bouche de grenadine, une
cuillerée a bouche de kirsch vieux, finir avec moitié amer
moitié eau de seltz; bien remuer, une tranche de citron,

chalumeaux et servir.

No 139 ROCKY MOUNTAIN PUNCH
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre
poudre, presser demi-citron, demi-verre de rhum Jamaique,
une cuillerée a bouche de marasquin, finiravec du champagne
Henriot, gout anglais, bien remuer, une tranche de eitron,
fruits selon la saison, 1 moreeau de sucre candie, chalumeaux

et Servir.

No 140 ROMAN PUNCH
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, une cuillerée a café de
sucre poudre, 3 traits de jus de citron, presser le jus d'une
demi-orange, 1 verre a liqueur de curagao, 4 verre et demi a
liqueur de rhum vieux, finir avec cognac, bien remuer, fruits
selon la saison, chalumeaux, 2 traits de porto rouge San-
deman sans mélanger et servir.

| Bou'te"“es & BO"Chons
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No 141 RHINE WINE COBBLER
(COBBLER AU VIN DU RHIN)
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, une cuillerée a caf¢ de
sucre poudre, 3 traits de curagao, 2 traits de noyaux, finir
avec vin du Rhin et eau en égale quantité, bien remuer, fruits
selon la saison, une tranche d'ananas, une tranche d’orange.
chalumeaux et servir.

N. B. — Cette boisson est trés en vogue en Allemagne,

No 142 ROCKY MOUNTAIN COOLER
Verre B

Remplir @ moitié¢ de glace pilée verre B, 1 ceuf bien frais,
une cuillerée de sucre poudre, jus d'un citron, finir avec du
bon cidre, bien frapper en ajustant gobelet argent, chalu-
meaux, saupoudrer de muscade et servir.

No 143 SHERRY SANGAREE
VErre B

Remplir de glace pilée verre B, 3 trails de curagao.
2 traits de noyaux, une cuillerée de sucre poudre, finir avec

du sherry Sandeman, bien remuer, chalumeaux, saupoudrer
de muscade et servir.

Ne 144 SOYER AU CHAMPAGNE
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 3 traits de curagao, demi-
verre & liqueur de marasquin; remplir de champagne Jules

L=

Mumm dry, bien remuer, chalumeaux et au moment de servir.
verser sans mélanger quelques gouttes de bonne créme de
vanille.

No 445 SHERRY COBBLER

Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de noyaux,
2 traits de curagao, 2 cuiller¢es a café de sucre poudre, {inir
avec du sherry Sandeman, bien remuer, 1 rond d’orange,

" | rond de citron, fruits de la saison, chalumeaux et au moment

de servir, verser doucement un peu de porto rouge sans
mélanger.

| No 146 SANTA CRUZ PUNCH

Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de curagao.

/2 traits de noyaux, une cuillerée de sucre en poudre, finir

avec rhum vieux et eau, bien remuer, une tranche de citron,
chalumeaux et servir.

No 447 SARATOGA COOLER
VERRE A

Remplir 4 mojti¢ de glace pilée verre A, une cuillerée de
sucre poudre, jus d'un demi-citron, verser une bouteille de
ginger ale, bien remuer, chalumeaux et servir.

No 148 SAUTERNE PUNCH
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, une cuillerée de sucre
poudre, 3 traits de curagao, finir avec du vin de Sauternes
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(Chateau Peyron), bien agiter, une tranche d'orange, une

tranche de citron, demi-tranche d’ananas, chalumeaux, fruits
selon la saison et servir.

No 149 STONE FENCE
Verrr B
Remplir de glace pilée verre B, 8 traits de sirop de

gomme. 1 verre & liqueur de cognac Curlier, remplir avec du
cidre doux, bien remuer, chalumeaux et servir.

No 150 TIP-TOP PUNCH
VEerre B

Remplir de glace pilée verre B, presser demi-citron,
1 verre & liqueur de bon cognac Curlier; remplir avec du
champagne Henriot, carte blanche, bien remuer, une tranche

d'orange, une tranche d'ananas, fruits selon la saison, chalu-
mMeaux et servir.

No 151 VANILLA PUNCH
VEerre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de curagao,
2 traits de noyaux, moitié créme de vanille, moitié eau, bien
remuer, une tranche d'orange, chalumeaux et servir.

No 152 WHISKEY SLING
VERRE B

Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre
poudre, presser le jus d'un citron, 1 verre & liqueur de scotch
whisky, finir ‘avec de l'eau de seltz ou soda, bien remuer,
chalumeaux et servir.

1, priétaire M. J. Charpentier, ancien négociant & Paris,

GRA VIN ];E SURI\;ES
CHATEAU PEYRON

MIS EN BOUTEILLE AU CHATEAU

La propriété du Chateau Peyron a subi de trés grandes trans-

tormations depuis qu'elle ¢st entre les mains de son nouveau pro-

dont 'unique
préoccupation est d'améliorer la qualité de nos grands vins francais,
ifin de maintenir leur réputation 4 I'étranger.,

On arrive & ce résultat par des soins incessants, un travail
opinidtre, une culture savamment faite et une vinification qui A elle
scule occasionne un travail inoui, puisqu'il faut que les raisins
soient vendangés grain par grain, ete., ete. Les vins de ce chilteau
ont été appreciés & I'Exposition de Bordeaux 'année dernitre ol ils
ont obtenu la Médaille d'or, pour la premiéere fois qu'ils figuraient i
unc exposition et le propriétaire la décoration du Mérite Agricole.

Ces vins sont exquis et appelés & une grande réputation.

La récolte de I'année 1892 sera vendue & partir du mois de
Janvier 1897, au prix de 2 fr. B0 la bouteille 4 la propriété.

Les expéditions (minima) se font par cing caisses de

12 bouteilles
ou bien deux caisses de 25 bouteilles.
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No 153 WHISKEY WHITE FLUSH
A Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de curacao, verser

en quantité égale lait et rye whisky, bien remuer, chalumeaux

- et servir,
[

N 154 WHISKEY SMASH
VErRRE B

Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de curagao,
E traits de noyaux, une cuillerée 4 café de sucre poudre, finir

avec du whisky (scotch ou irish), bien remuer, chalumeaux
.cE Servir.

No 155 WHISKEY COBBLER
Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 2 traits de curacao,
\ Ez_tra-its de noyaux, 2 cuillerées a café de sucre poudre, finir
avec du whisky (scotch ou irish), bien remuer, une tranche
‘d'orange, une tranche de citron, fruits selon la saison, chalu-

~ meaux et au moment de servir verser un peu de porto rouge
~ Sandeman sans mélanger.

No 156 WHISKEY SNAPPER
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, une cuillerée de sucre
poudre, 4 traits de jus de citron, 2 traits de sirop de fram-
boises, 1 verre a liqueur de scotch whisky, une petite cuillerée
de miel, finir avec de 'eau de seltz ou soda, bien remuer,
" 1 zeste de citron, chalumeaux et servir.
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No 157  WHISKEY STONE FENCE
Verre B

Remplir de glace pilée verre B, 2 cuiller¢es de sucre en
poudre, 3 traits de sirop de gomme, 1 verre de scotch ou
irish whisky, finir avec du cidre, bien remuer, chalumeaux et
SErvir.

No 158 WHISKEY FIX
Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 2 cuillerées de sucre en
poudre, 3 traits de jus de citron, 1 verre a liqueur de scotch
whisky, 1 verre et demi de sirop d'ananas, bien remuer, une
tranche d'ananas, fruits sclon la saison, ¢chalumeaux et servir.

No 159 WHISKEY PUNCH FROID
Verre B
Remplir de glace pilée verre B, 8 traits de curagao,
3 traits de noyaux, une cuillerée de sucre poudre, finir avec
du scotch ou irish whisky, bien remuer, chalumeaux et servir.

QUATRIEME PARTIE

LES

" SUMMER DRINKS
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QUATRIEME PARTIE

LES

. SUMMER BDRINKS

BOISSONS D’ETE

Les Summer Drinks ne peuvent se servir que durant la
‘bonne saison, vu les herbes et fruits frais que 'on est obligé
d'employer pour leurs préparations.

Parmi ces boissons, celles qui demandent le plus d'atten-
tion et de soins sont les Juleps, c'est-a-dire toutes les boissons
fabriquées avec de la menthe poivrée fraiche, que l'on pile
au moyen d'une cuillére munie d'un pilon, avec un peu de
sucre et d'alcool pour en extraire tout l'ardme.

Le Mint Julep est un des breuvages les plus en vogue en
Amérique et les Américaines surtout en sont trés amateurs
pendant les plus fortes chaleurs.

Sa préparation exige un raflinement tout particulier et sa
garniture, avant de servir, demande un certain godt 4 preé-
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IZn raison de la couleur que 'on obtient en préparant les
Juleps, on prendra de préférence des verres rouges afin d'en
masquer la couleur et de flatter le palais, et aussi trés épais
du fond pour résister aux chocs de la cuillére en pilant.

Pour les Punchs aux fraises et framboises, il est néces-
saire de frapper fortement dans' les gobelets argent avec des
morceaux de glace un peu gros, afin d'écraser plus facilement
les fruits, tout en en faisant sortir le parfum.

Pour les boissons aux fruits, il sera préférable d'employer
aussi la passoire a boisson (page 45), afin de bien extraire
jusqua la derniére goutte le jus que les fruits doivent rendre.

p -
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CHAMPAGNE
Jules MUMM

MAISON FONDEE EN 1827

- PRIX-COURANT DES VINS DE CHAMPAGNE

JULES MUMM

Franco a domicile a Paris ou dans toute la France 4 la gare la plus proche

—AAA

Grand Sec et Exira Dry Anglais fr. 8 » et fr. 8.50
Carte Blanche (Doux, Sec, Demi-Sec et Dry
TR e cas 10 ol My e e ) 1 e A
Verzenay Cabinet (Doux, Sec, Demi-Sec)... fr. B »
Sillery Grand Mousseux (Doux, Sec, Demi-Sec). 5.50
e Verte . . i\ o b IRt fr. 4.50

O fr. 80 en plus par 2/a bouteilles

Lnpdditions de Reims en paniers de 15, 25, 30, 50 ¢t 60 Bouleilles dune ou
Pplusieurs gualités, dewx Yi Bouteilles comptant dans Vemballage powr une B

AGENTS GENERAUX
Pour PARIS : RENE EBSTEIN, 11, Passage Saulnicr
Pour la PROVINCE : F. JOUNEAU, 48, Rue des Abbesses, PARIS
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CUILLERE A PILON
pour Juleps, Bitter Havrais, etc.
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No 160 BRANDY JULEP

Verre rovuce B

Dans un verre rouge B, piler 3 ou 4 branches de menthe
fraiche avec une cuillerée de sucre en poudre, puis 1 verre a
liqueur de cognac Curlier; remplir de glace pilée, 1 verre a
liqueur de chartreuse jaune, firir avec de 'eau, bien remuer,
tremper dans du jus de citron une petite branche de menthe,
I'ajuster au milieu du verre, chalumeaux, fruits selon la
saison, 2 traits de bon cognac sans mélanger, saupoudrer le
tout de sucre en poudre et servir.

Ne 161 CRITERION RUM SMASH

VERRE rRouce C

Prendre gobelet argent, glace en morceaus, une cuillerée
de sucre poudre, 2 branches de menthe, finir avec rhum et

e€au, bien frapper, passer, verser, fruits selon la saison, cha-
lumeaux et servir.

No 162 CHAMPAGNE JULEP

VERRE ROuGE B

Dans un verre rouge B, piler 8 ou 4 branches de menthe
fraiche avec une cuillerée de sucre en poudre, 1 verre a liqueur
de cognac Curlier; remplir de glace pilée, 1 verre a liqueur
de chartreuse jaune, finir avec du champagne Henriot sec,
bien remuer, tremper dans le jus de citron une petite branche
de menthe, I'ajuster au milieu du verre, chalumeaux, fruits
selon la saison, 2 traits de bon rhum sans meélanger, sau-
poudrer le tout de sucre en poudre et servir.

— 105 —

No 163 FANCY WHISKEY SMASH

Verre rouce C
Prendre gobelet argent, glace en morceaux, 3 brins de
menthe fraiche, une cuillerée de sucre poudre, 1 verre a
madére de whisky (scotch ou irish), finir avec de I'eau, bien
frapper, passer, verser, {ruits de la saison, chalumeaux et

~ servir.

No 164 GIN JULEP
Verre roUGE B

Dans un verre rouge piler 3 ou 4 branches de menthe
fraiche avec une cuillerée de sucre en poudre, puis 1 verre a
liqﬁeur de gin vieux; remplir de glace pilée, 1 verre a liqueur
de chartreuse jaune, finir avec de l'eau, bien remuer, tremper
dans du jus decitron une branche de menthe, l'ajuster au
milieu du verre, chalumeaux, fruits de la saison, 2 traits de
old tom gin sans mélanger, saupoudrer le tout de sucre en

 poudre et servir.

Ne 165 ' KILRAIN PUNCH

.VERRE RoOUGE [Z
Prendre gobelet argent, glace en morceaux, 3 brins de
menthe fraiche, une cuillerée de sucre poudre, demi-verre &
liqueur de rhum vieux, 2 cuillerées de sirop de framboises,
finir avec de l'eau, bien frapper, passer, verser, fruits de la
saison, 1 brin de menthe, chalumeaux et servir.

No 166 MINT JULEP

VeErRrRE ROUGE B

Dans un verre rouge B piler 4 branches de menthe fraiche
avec une cuillerée de sucre, poudre, 1 verre a liqueur de



'
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cognac Curlier; remplir de glace pilée, 1 verre & liqueur de : Ne 170 STRAWBERRY PUNCH
chartreuse jaune, finir avec de l'eau, bien remuer, tremper |"‘;, (PUNCH AUX FRAISES)
dans du jus de citron une branche de menthe, I'ajuster au b

milieu du verre, 3 traits de bon rhum sans mélanger, fruits, : oap VRS

chalumeaux, saupoudrer le tout de sucre en poudre et servir. ' Dans gobelet argent, glace en morceaux, une douzaine

. de fraises mures, une cuillerée a café de marasquin, demi-

| i THE PINEAPPLE JULEP Q verre de cognac Curlier, une cuillerée a café c}e sirop de
| | (JULEP A L’ANANAS) :‘ / fraises, frapper fortement, passer, verser dans un verre vert C; 3
“ VERRE ROUGE B , | remplir avec du champagne Henriot Sillery supérieur, une
I Dans un verre rouge B, piler 2 ou 3 brins de menthe i fraise, chalumeaux et servir.

fraiche, jus d'une orange, une cuillerée de sirop de framboises, ",

une cuillerée de marasquin, une cuillerée de gin, 1 verre a ;.‘ Ne 171 WHISKEY JULEP

liqueur de créme d’ananas; remplir de glace pilée, finir avec VERRE ROUGE B

du jus d’ananas, bien remuer, tremper dans du jus de citron .
une branche de menthe, l'ajuster au milieu du verre, fruits I 4
de saison, une tranche d'ananas, chalumeaux et servir.

No 168 RAPSBERRY PUNCH
, (PUNCH AUX FRAMBOISES)

VERRE VE rT C

Dans un verre rouge B, piler 3 ou 4 branches de menthe
fraiche avec une cuillerée de sucre en poudre, puis 1 verre a ‘
liqueur de scotch whisky; remplir de scotch whisky, 1 verre Yy
a liqueur de chartreuse jaune, finir avec de I’eau, bien remuer,
tremper dans du jus de citron une petite branche de menthe,
"ajuster au milieu du verre, chalumeaux, fruits selon la sai- |
son, 2 traits de bon rye whisky, saupoudrer le tout de sucre
en poudre et servir.

E— e e ———

Dans gobelet argent, glace en morceaux, une douzame
de framboises bien mures, demi-verre de cognac Curlier,
une cuillerée a4 caf¢ de marasquin, une cuillerée a cafe de
sirop de framboises, frapper fortement, passer, verser dans
verre vert C; remplir avec du champagne Henriot Sillery

supérieur, une framboise, saupoudrcr de sucre en poudre,
chalumeaux et servir.

Ne 169 RUM JULEP

VERRE ROUGE B

il Se fait exactement comme le Brandy Julep, en mettant
du rhum au lieu de cognac Curlier.
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WINTER DRINKS

BOISSONS D'MIVER, EGHAUDES

et leurs

PREPARATIONS
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CINQUIEME PARTIE

BOISSONS ID'HIVER

CHAUDES

Les Boissons Ameéricaines chaudes sont presqu'aussi
originales ‘que les autres glacées, toutes sont délicieuses et
un grand nombre sont recommandées par nos plus éminents
docteurs comme souveraines contre les plus forts rhumes’ et
maladies des bronches,

Elles ne demandent aucun ustensile spécial et leur fabri-
cation est d'une simplicité qui les met 4 la portée de tous.

En ce moment, en France, parmi les boissons les plus
renommees, je citerai le Tom and Jerry qui remplace avan-
tageusement les laits de poule de nos ancétres et qui est
d'une efficacité incontestable pour les estomacs délicats.

Le Port wine Négus est aussi trés en vogue en Ameérique
dans les salons de la haute société et remplace pour beaucoup
les punchs chauds et grogs de nos soirées mondaines,
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Pour la préparation des Winter Drinks, il faut toujours
avoir soin de passer de 'eau chaude dans les verres que vous
devez employer, afin de les empécher de se casser par la cha-
leur trop vive des boissons que vous y versez, et de toujours
disssoudre le sucre dans 'eau avant d’y versér aucun alcool,
afin d’en avoir plus promptement la dissolution.

Pour le service de quelques boissons. il sera bon de se
munir de quelques porie-verres (page 113) de deux grandeurs,
afin de les adapter aux.verres B et C, pour préserver les
doigts de la trop vive chaleur en buvant, et de toujours avoir
quelques épices, clous de girofle, canelle, ete. '
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USTENSILES POUR WINTER DRINKS
BOISSONS CHAUDES

Porte Verre Mazagran

Modeéle uni, bord fort Picce 7 » Petite .. ... pigce 3 fr. 25
WA jours T paerll WL S Grande. . LIRS 3 e

A B} [guilloehe o Lo 8

MEFAL BLANG Avivé | Argenté

Gonlenance 1 verre pites |13 »[47 » Porte-Epices
Bl io i 146 n a8 3 coquilles (intérieur doré
AN TR TN Y iy ( €)
Ay SO0 3 T 7 Piéce... 3b{r.
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BOISSONS CHAUDES, WINTER DRINKS

No 172 AMERICAN GROG
Verre B

Faire chauffer une cuillerée a bouche de sirop de gomme,
moitié rhum vieux et eau, bien remuer, verser, 1 rond de
citron dans lequel on passe 4 clous de girofle, porte-verre et
servir, -

No 473 ALE FLIP (LAIT DE POULE A LA BIERE)
Verre B

Faire chauffer demi-verre de (allsopp's) pale ale, mélanger
a part 1 ceuf avec une cuillerée a bouche de sucre poudre, sau-
poudrer de muscade, bien batire et verser tout  doucement
dans la bieré_ par petite quantilé en remuant vivement; puis
verser d'un récipient dans un autre et lorsque se produit une
mousse, verser dans votre verre, porte-verre et servir.

Cette boisson est délicieuse au commencement d’un

_ thume,

No 474 BRANDY PUNCH (PUNCH AU COGNAC)
VERRE roOuGE E

Faire chauffer moiti¢ fine champagne Curlier, moitié eau.
une cuaillerée de sucre poudre, verser et servir en flamme.
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Ne 175 BLUE BLAZES (FLAMMES BLEUES)

7 VERRE rouce E

k- M‘ﬁlanger une cuillerée de sucre candie, une cuillerée de
Hon miel, finir moitié eau, moitié scotch whisky, faire chauffer
v&ier d'un récipient a un autre le liquide enflammeé, afin
fuire une longue trainée de flammes bieues et servir.,

N 176 CRITERION PORT NEGUS

VERRE ROUGE E

~ Uné cuillerée de sirop de gomme, finir avec du porto
rotge Sandeman, faire chauffer, verser, une tranche de citron
¢ 3 elous de girofle et servir,

VIRV R

v GIN TODDY

e " Verre C
0' " Faire chauffer moitie gin, moitie eau, une cuillerée de
J ‘?grc poudre, verser, porte-verre et servir,

No 178 GIN CLING (cHaun
i Verre C

Faire chauffer moitié gin, une cuillerée de jus de citron,
finir avec eau, une cuillerée de sucre poudre, verser, porte-
verre et servir,

Ne 479 OLD FASHIONED HOT GIN SLING
| = (GIN SLING A L'ANCIENNE MODE)

VERRE vERT E

Faire chauffer une cuillerée de sirop de gomme, moiti¢
eau et moitié gin, gratter un pcu de muscade, verser et servir.
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No 180 ITALIEN FLIP
) i Verre C

Mélanger un jaune d'ceuf bien frais, une cuillerée de
suere en poudre, demi-verre de fine champagne Curlier, finir
avec du marsala, faire chauffer en battant fort verser, sau-
poudrer de muscade et servir.

No 481 JERSEY TODDY
VeErre B

Faire chauffer une cuillerée de sucre en poudre, 1 bon
verre d'eau-de-vie de cidre, demi-pomme cuite au four, finir
avec de I'eau, verser, saupoudrer de muscade, porte-yerre et
servir.,

No 182 KIRSCH PUNCH

Verre vert E

Faire chauffer moitié kirsch vieux, moitié eau; une
cuillerée de sucre en poudre, verser, servir avee flamme.

No 183 MILK PUNCH (PUNCH AU LAIT CHAUD)
Verre B

Faire chauffer demi-verre de bon lait, verser dans verre B
rhum et cognac Curlier, en quantité égale, de la main droite,
en agitant de la main gauche, saupoudrer de muscade, porte-
verre et servir.

No 184 RUM PUNCH
Verre rouce E

Faire chauffer rthum vieux et eau en quantité ¢gale, une
cuillerée de sucre poudre, verser et servir.

Ty

No 185 RUM FLIP (cHAuD)
Verre B

[Faire chauffer demi-verre de pale ale (allsopp's), mélanger
* A part 1 ceuf bien frais, 1 verre a liqueur de bon rhum, sau-

- poudrer de muscade et de gingembre, bien battre et faire -

~ ghauffer doucement; ensuite, mélanger en versant d'un réci-
plént dans un autre et servir lorsqu’il y a une mousse.

:;"No 185 SANDEMAN’S PORT NEGUS

VerRRE ROuGE E

Faire chauffer une cuillerée de sirop de gomme, demi-
b’rrg a liqueur de cognac, finir avec du porto rouge San-
man, verser, une tranche d’orange, 3 clous de girofle et
ervir,

N
Qm.m-' PORT SANGAREE (cHAuD)

' L?' Verre C

Faire chauffer moitié eau et porto rouge Sandeman, une
cuillerée de sucre poudre, saupoudrer de muscade, verser,
porte-verre et servir.

No 188 PUNCH CUSENIER SEC
Verre E

Demi-verre de punch Cusenier, eau, demi-verre a liqueur

de rhum, une cuillerée de sirop de gomme, faire chauffer ex
servir
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No 189 PUNCH DU B9° REGIMENT

Verre C
Faire chauffer demi-verre a liqueur d'irish whisky, demi-
verve A liqueur de scotch whisky, une cuillerée en poudre,

3 traits de jus de citron, finir avec de l'eau, verser, une
[ tranche de citron, porte-verre et servir,

'. No 490 SLEEPER (DORMEUR)

VeRrRRE rOuce E

L Faire chauffer 1 jaune d'ceuf bien frais, une cuillerée de
jus de citron, une cuillerée de sucre en poudre, 2 clous de
girofle, 1 morceau de canelle, finiravec rhum et eau, verser,

(Rl porte-verre et servir.

N» 191 SHERRY SANGAREE (cHauD)
Verre C

Faire chauffer moitié eau et sherry Sandeman, sau-
poudrer de muscade, verser, porte-verre et servir.

Maison fondéd
en 1876

LI I

11, Rue Taitbout, Paris

Anc' : 17, Rue de Choiseul
No 492 TOM AND JERRY e
CING MEDAILLES D'OR
T&SSE TROIS MEDAILLES VERMEIL & ARGENT

aux Exposilions Unwer;e[les & lnlcrnahonaleg

G[mme: ‘Davoye o

@raueny-Juprinteny

Faire bouillir de I'eau. Dans une tasse a Tom and Jerry,
délayer un jaune d'ceuf bien frais avec une cuillerée de sucre
en poudre, verser de I'cau bouillante aux 3/4 de la tasse, finir
avec rhum et cognac Curlier en quantité égale et mélanger en
changeant plusieurs fois de la tasse dans un récipient bien
chaud, afin de ne pas refroidir et servir avec toute la mousse
en saupoudrant de muscade.

SPECIALITE DE MENUS HRTISTIQUES

Fournisseur des premiéres Maisons de Parig
BRASSERIES, CAFES, HOTELS, RESTAURANTS, ETC. ETC.







Cing Medailles d'Or, Trois Medailles Vermeil ef Hrgent

aux Exposilions Universelles ef Tafernalionales
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1 Rae Gaitbout

ANTHIZ. FUE DE CHOISEOIL,

FACTURES, TETES DE LETTRES, ENVELOPPES
CARTES D'ADRESSE, CARTES D'INVITATION, CARTES D'ENVOI

Binuers pE DaRIAGE BT DAISSANGR

GRAVURE EN CREUX & BN RELIER
Armoigies, Cachels, Médailleg, Vaissgellg

ACTIONS, CHEQUES, MANDATS, TINBRES-POSTE

Spécialité de Cartes de Visite gravrées sur cuivre
depuis 3.50 le cent
SANS FRAIS DE GHRAVURE

__-é_

TELEPHONE 149-24.
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No 193 WHISKEY PUNCH CHAUD

VERRE rROUGE E

IFaire chauffer moiti¢ whisky (scotch ou irish) et eau, une
cuillerée de sucre en poudre, verser et servir en flammes.

No 194 WHISKEY FLIP (cHauD)
Verre C

Délayer un jaune d'ceuf bien frais avec une cuillerée de

sucre en poudre, finir avec scolch whisky et eau, faire

chauffer, verser, saupoudrer de muscade et servir.

No 195 WHISKEY SLING (cHaun)

Verre C

Faire chauffer en quantité ¢gale irish ou scotch whisky
Lavec de I'eau, une cuillerée de sucre poudre, verser., sau-
poudrer de muscade, couper et presser 2 longs zestes de citron
eL Servirn.

w196 - WHISKEY TODDY

Verre C

[Faire chauffer moitié gin, moitié eau, une cuillerée de
sucre en poudre et sérvir sans citron verre C, avec porte verre.

-

e A
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SIXIEME PARTIE

PUNCHYS

pour

SOCIETES & REUNIONS

et leurs

PREPARATIONS




SIXIEME PARTIE

Punchs pouy Boridids & Réunions

p ,

; :

. Jai cru devoir ne pas finir mon manuel d'American
‘Drinks, sans ajouter quelques- receties de punchs chauds ct
Aroids pour réunions et sociétés, avec les quantités pour un
‘fgdnq;bré déterminé de personnes, qu'il sera facile d’augmenter
.ou de diminuer, selon le nombre des convives.

Pour les punchs chauds, il sera préférable de les préparer
dans des bassines de terre trés épaisse et de ne les conserver
absolument que pour cet usage.

Pour les punchs froids, de grands bols suffiront pour faire
n'importe quelle boisson.

Toujours avoir soin de mettre des fruits en profusion en
servant les punchs froids, ainsi que des chalumeaux que I'on
servira a part.
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BOL & PORTE-CUILLERES

pour le

SERVICE DES PUNCHS POUR SOCIETES

Porte-Cuilléres. ... .. Piéce 45 fr.

Bol a Citrons ou Oranges
Arpente.d &0 iy Pitce 40 fr.
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N> 197  PUNCH SANDEMAN AU XERES

POUR 2 PERSONNES

Demi-bouteille de sherry Sandeman, 2 cuillerées a bouche
de sucre poudre, une orange coupée en tranches minces.
3 tranches de citron, bien glacer et mélanger, fruits de la
saison, servir dans verre B avec chalumeaux.

No 198 PUNCH DE TOUS LES JOURS

POUR 2 PERSONNES

Glace pilée, 1 verre a madére de cognac Curlier, demi-
verre 4 madére de vin de Bordeaux, 1 verre a liqueur
d'absinthe blanche, une cuillerée & bouche de sucre poudre,
2 traits de sirop de gomme, finir avec cau fraiche, bien
mélanger et servir dans verre C.

No 199 PUNCH AU CIDRE

POUR 10 PERSONNES

Verser un quart de litre de sherry Sandeman doux sur
une douzaine de zestes de citron, 125 grammes de sucre en
poudre, saupoudrer de muscade, une bouteille de cidre, bien
mélanger, placer le bol sur la glace et ajouter au moment de
servir un verre de fine champagne Curlier et quelques tranches
de pelures de concombre et servir dans verre C.

No 200 PUNCH IMPERIAL FRANCAIS

FPOUR 10 PERSONNES

Une bouteille de vin rouge, une bouteille de soda water,
4 cuillerées a bouche de sucre poudre, demi-cuillerée 4 calé de
muscade en poudre, glace en morceaux, 3 pelures de
concombre, bien meélanger et seryir dans verre C.
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QGHAMPAGNE AYALA

Maison fondée a AY en 1853

GRRNBS VINS SECS

GOUT ANGLAIS
8 francs 50 la Bouteille

fGRANDS VINS DEMI-SECS OU DOUX

GOUT FRANGAIS
7 francs 50 la Bouteille

H HEINE, Agent pour la France,

5, rue du Faubourg-Saint-Honoré

PARIS

ll l||lIl]lllmllrlmmlm|||:|||||u|||||m||mulmullllulml (TTTTTTTeT

PORTO SANDEMAN

Maison fondée @ OPORTO en 1790

MEDAILLES D'OR
AUX EXPOSITIONS DE PARIS 1878 o 1889

i;ﬁ't.' a4 Oporto : SANDEMAN et Co.

— Jerez de la Front® : SANDEMAN, BUCK et Ceo.
| - Lisbonne : SANDEMAN BROTHERS.

- — Londres : Geo. G. SANDEMAN, SONS et Ceo,

1:! H . HEIN E, Agent pour la Belgique et la France,

5, rue du Faubourg-Saint-Honoré
PARIS
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N0 201 PUNCH DE L’INDEPENDANCE

- ' POUR 12 PERSONNES

. Une bouteille de rye whisky, 1/4 litre de rhum Jamaique,
| litre d'cau pure, couper 6 citrons en tranches minces,
nanas coupé en tranches, sucrer au gout, glacer et servir

Nv 202 PUNCH ROYAL

POUR 415 PERSONNES

Dans un grand bol, presser le jus de b citrons, 2 oranges
* bien douces, dissoudre 250 grammes de sucre poudre, ensuite
i époser la pelure d'une orange finement épluchée, verser
“doucement le blanc de 6 ceufs bien battus; verser une bouteille
¢ champagne Henriot sec, demi-bouteille de rhum Jamaique,
ien mélanger, décorer avec des fruits de la saison, mettre le
ol dans une glaciére et servir une heure apres.

-x{a:.:zqa- PUNCH AU CHAMPAGNE

\ POUR 15 PERSONNES

¥ | Une bouteille de bordeaux rouge, 1/4 sucre en poudre,
" une orange coupée en tranches, jus d'un citron, 4 tranches
- d'ananas, 1 verre a liqueur de sirop de framboises, bien
~ remuer, fruits de la saison, verser 2 bouteilles de champagne
- Henriot Silver label et servir dans des verres a champagne C.

~ No 204 PUNCH DU CRITERION
[ POUR 15 PERSONNES

Quart sucre en poudre, une bouteille de fine champagne
Curlier, une bouteille de rhum, une bouteille d’eau pure,
1/4 de litre de curacao, jus de 4 citrons, mélanger avec de
gros morceaux de glace, fruits de la saison et servir dans des
verres a champagne C.

-
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No 205 LE PUNCH DE L'EUROPE

POUR 15 PERSONNES

Quart de litre de sirop de framboises, 125 grammes de
sucre poudre, 1 litre d'eau pure, 1 litre et demi de cognac
Curlier, 1 citron coupé en tranches minces, demi-orange
coupée, U tranches d'ananas. remplir avec glace pilée, orner
avec fruits, oranges, etc., servir dans verre C, chalumeaux.

N 206 LE PUNCH DE FEU M. TOUPINEL

POUR 20 PERSONNES

6 citrons en tranches minces, 2 bouteilles de rhum,
2 bouteilles de cognac Curlier, 500 grammes de sucre en
poudre, 2 litres et demi d’eau pure, demi-litre de lait bouilli.

Faire tremper les citrons dans le cognac et le rhum pen-
dant vingt-quatre heures; ensuite ajouter le sucre, I'ean et le
lait et lorsque c'est bien mélangé, passer au.clair. Ce punch
peut €tre mis en bouteille et employé chaud ou froid.

No 207 PUNCH A L'ANANAS
POUR 20 PERSONNES
4 bonteilles de champagne Henriot sec, 1/4 de litre de
fine champagne Curlier, 1/4 de litre de rhum Jamaique,
1 verre @ madere de curacao, jus de 4 citrons, 4 ananas coupés
en tranches, sucrer au gout avec du sucre poudre.

Mettre les ananas coupés dans un grand bol, saupoudrer
de sucre poudre, et lorsque le sucre est complétement dissous
dans l'ananas, mettre tout le reste excepté le champagne ct
laisser le bol dans une glaciére pendant une heure environ;
ajouter ensuite le champagne avec un gros morceau de glace
dans le milieu et orner avec fruits de la saison et tranches
d'oranges, servir dans des verres C.

— 135 —

- N0 208 PUNCH A L’ORANGE

POUR 20 PERSONNES
Presser 4 oranges, pelures d'une orange, 500 grammes de
sucre en morceaux, 1 litre d'eau bouillante, laisser infuser
une heure, ajouter un demi-litre de pale ale, demi-litre de
cognac Curlier, verser encore un peu d'eau bouillante et
parfumer avec du noyau, mettre dans une glaciére, verser
‘ensuite et servir dans des verres C.

On peut faire un punch au citron de la méme maniére en
mettant des citrons au lieu d'oranges,

No 209 PUNCH DE LA MONTAGNE

POUR 20 PERSONNES

D bouteilles de champagne Jules Mumm, demi-bouteille
\de rthum Jamaique, 1/4 litre de marasquin, b citrons coupés
‘en tranches, sucrer au gouty bien mélanger le tout, placer au
milieu du bolun bloc de glace, orner avec oranges, citrons,
cerises a 'eau-de-vie, sucre candie, etc., et servir,

| F Voild un délicieux punch pour féter la nouvelle année!

Ne 210

PUNCH DE LA GARDE NATIONALE DE NEW-YORK

(LE NATIONAL GUARD N. Y. PUNCH)
POUR 30 PERSONNES

3 bouteilles de champagne Jules Mumm, une bouteille
de sherry Sandeman sec, une bouteille de fine champagne
Curlier, une bouteille de Sauternes (Chateau Peyron), un
ananas coupé en tranches minces, 4 citrons coupés en tranches
minces, sucrer au gout, bien mélanger avec de gros morceaux
de glace et servir immédiatement.

'.i
|
:1
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No 241 PUNCH DE COLOMBIE

POUR 30 PERSONNES

3 bouteilles de champagne Henriot sec, une bouteille de
curagao, une bouteille de cognac Curlier, demi-bouteille de
thum Jamaique, 2 bouteilles de madére Sandeman, 2 bou-
teilles de soda water, 1 kilo de raisins secs; ajouter des
oranges, citrons, sucre candie, une petite infusion de thé vert;
laisser dans une glaciére pendant deux heures, bien mélanger,
glace et servir dans verre B.

No 212 PUNCH NEC PLUS ULTRA

POUR 60 PERSONNES

6 bouteilles de bordeaux rouge, 6 bouteilles de soda

water, une bouteille de fine champagne Curlier, une bouteille.

de sherry Sandeman, demi-litre d'infusion de thé vert, jus
de 3 citrons, demi-ananas coupé¢ en tous petits morceaux,
sucrer au gout; bien mélanger, laisser reposer, passer et
mettre en litres; garder un mois avant de servir.

Ne 213 PUNCH EUGENE BARDIOT ESQ.

POUR 80 PERSONNES

1 kilo de sucre poudre, 6 bouteilles de soda water,
6 bouteilles de champagne Henriot, 2 bouteilles de bordeaux
rouge, 4 bouteilles de vin du Rhin, une bouteille de cognac
Curlier. 4 bouteilles d’eau filtrée, couper en tranches minces
3 citrons, 1 ananas, 4 oranges; bien mélanger, glace en
morceaux et servir dans verre B avec fruits de la saison et
chalumeaux.
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N0 24 LOUIS' PUNCH CHAUD

POUR 12 PERSONNES

Quart de litre d'infusion de thé vert, demi-litre de rhum
Jamaique, demi-litre de cognac Curlier, 1 verre a ligueur de

"._:_ ¢uragao, jus de 2 citrons, sucrer au gout, 125 grammes de
' pelée de pieds de veau, faire chauffer et servir verre C.

Boire le plus chaud possible.

N s PUNCH CHAUD AU COGNAC

POUR 15 PERSONNES

v

Demi-litre de rhum Jamaique, demi-litre de cognac

" Curlier, 500 grammes de sucre en morceaux, 4 citrons coupés

¢n tranches, 1 litre d'ean pure, une cuillerée a café de mus-
cade en poudre; bien faire chauffer, mélanger et servir dans
verre G, porte-verre.
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Coupe a Sucre (haute)

METAL BLANG Avive | Argents

Diamétre 007 biteo| & » | 7
" 009 » | 6 w9 »
n 010 » | 8 » M1 »

Coupe a Sucre (creuse)

8 METAL BLANG Avivé ‘| Argente

oupe a S fcha i i AL

G pammchs S Diamérre0"07ike| 3 » | 4.50
""" ; 0 0°08 » | 4 » | 5.50

" 0%09 » | b5 » | 6.50

Sucrier, forme Coupe Coupe & Sucre (basse)

(aeand 0- il " 32 » Diamétre 007 Piker| 2.25 | 3 »
» 008 » 2.75 3.5U
£ 0"‘09 " 3 ] 4 "

Lampe a Cigares
e B SRR S AR - 3
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i M - SO S5 B e 375 1.

Grande Carafe
Cristal taillé (rour liqueur)

Pitce. ... 42fr.

Pince a Sucre
Modéle uni, pince légére

Avivé 2 (r.'26 | Argenté

Etiquette

L

Avee ingeription gravie

Pitee, . 41r.

Fouchon a vis

pour grande Carafc

Pieec . & 1r

Godet a Absinthe
Métal blane avivé Piece

» » oargenté »

4 {r. 50
6 fr.
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| USTENSILES POUR LE CHAMPAGNE
1/2 Pinte a Bidre "-
Piéce 23 fr.
Pinte... . Pitce 30 fr. E

Seau a Champagne
Pour bouteille .. piéce 47 »

A . | | li illii‘ I % » ak 1] 42 W
e

e

1/2 Pinte unic
Grand Pitcher a Bascule Pitce 18 fr.

Avee doublure étanche... Pitce 350 (r.  Pinteunie Piece 286 {r.

bt

\

e

Bouchon automatique
ll" Suppost;pour Champayhs pour Champagne et Boissons gazenses
: Support nickelé ... .. pitce 38 » Brcteth s g‘d.g."
v argenté n &4 n Bouchon uni piece 5.50
T " i ) o < P

» ay, crochets » 6.75
» et tire-bouch. » 7.25

Eer

Porte Soda-Water METAL BLANGC Avive | Argente
. Métal blanc avivé. Piéce 8 fr.  Conleance 8 lasses Pideo |29 » | 47 »
i » argenté » Al fr. » 12 » 35 » |58 »

Poingon pour Champagne
| e e e e A 2 fr. 25
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Service 4 Thé (Five o'clock tea)

.. Composition, pour 2 4 6 personnes Service 2. pers. 230 fr.
Théitre,Suerier, Pota lait, Bouilloire, Pinced'sucred » 4 » . 240 .
e tout sur 1 plateau argents, » 6w o 260 u

Plateaux carres (pour Services) Plateaux ronds (jour Serviees)
METAL BLANC Avive | Argemte  METAL BLARC Avivé | Argente
Longueur 0"30 . pitce | 9.50|33 o Diamitre 250 piece| 6 » |48
" 0m40 n 16 » 5O w30y 8 = 26
» 0"45 " 23 (65 o 3be o 40 » 36

Avivé..,.. 6 {r.
Argenté... 9 fr,

Pable des [Raticres
T - 773 O O
PAGLES
IERRE oL rATES s e L e 9
RS dcan Deawes i AL P 5. 5 s Sl R |
'I B CoRnERs) wroBuanchs w0 L e Ll 59
& Sonmer Diinks (Bte) donloe oo o EBIEE 1
I.ﬁﬁ' Winzer Drinks(Hiverhes o, oo oo oo e 109
{ WRPUNCHE BOPR: SOCIETRS e, §. .0, 0 i p AT 125
.’_.
: Numéros
3 . les Receties
IERESiTithe Cocktail . i iy Vol ot il s 3
. American Lemonade (Limonade Américaine). .. ....... 88
R i ORI T 1
RIS Cocktamlin )| 001 L 0 Dl G s 3
IR e ol R SR LT R 4
IR s e e 89
IR inerican Grog (chaud), ... . hiiens o unind ot 1172
et Tehaud). .08t o o PR VA S 113

-
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Numéros
des Recettes

BRI AR Glora e S0 T L SR M 5
Bourben whiskey Cocleeail .. . vullii oo an i s i, 6
Bosom Caresser (Caresses de l'estomac)............... 3
BiaaieSteinerciiinniilarton U s il Gas U e
ety Shanteralla o000l SR ) R ees
Tl W T S RO SRR e o PV T
Brandy Daisy (Cognac Marguerite)................... 85
Brandy Slne el s e R gy
Brandy Punch (chaud)............... AN RN L2, (o
Srratdy BhoRaC W VUL UL U s O
Brandy Smashi J..u. 0. v i e e s L e i )
Heandy Gobhler. - oo T el RSN I i e
Bombay Cocktail. /. ..., ... !
Bosta D i e e g T 36
Brandy and Honey (Miel et Cognac).................. 31
Bragdy-Soaffa i c oy Ll D iU i) et e
Brandy Champarelle.'............. e L i el e 39
BegnswclktCoolekl s et 0w b S S s  aerei e 94
Bratdy D ol el ST s e s e R 00 G
Brandy Julepyi coica il bl P o ARG (b
Blue Blazes (Flammes bleues), chaud . . .
Bitter Havrais.,.........

Champagne Cocktail....... Sl o R i I s (sl 8
Corpse Reviver (Résurrection du cadavyre)......... s )
Criterion Lemionade [ iv o Ui v e i i as
Eriterion Rum Smashy 0ol b0 oo ol e e L s i
Criterion Refresher (Rafraichissement Criterion)....... 100
Criterion's own Punch. ... .. U TGy o e Ol 2 2 ot (1
Grterion-Bort Negne. «haie it n s i lal fatis d DI 0t i re
Chathpagne .. o s v e s il ks L e L g e
GlaretEup i irimasa ot i S saec B S aTe el IE =0 o

f
]
;
)
¢
b
]
L
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Kuméros
des Recetles

IR Claret CUp vy bl e i s aaiiia niim G vz bl s R e ]
vt RGN S M U RORE B T DTS Rl 0
P ampasne Cobblerii i syaiiedl i islier S A2
I et Panch,, Lot g, L L s (et S S Sl N
BV o Bunichy | allredn L ol S T A i e Sy
Chinese Cocktail (Cocktail chinois). veavaseerenven.. 10
I AT R S WBRRATL o 6  e  B 4
EofeaiGoekatlie vl by e s e R R 9
Bnecial Coffes Cocktail,«iii . cosvareidsdanant i conias osad
TR o g Lo tes 1A S SRR e U T W
Euratac BRacho i insisives o b e sie s ietaed i O
At Ao R EORY S Pl e s S R SR T S T
Cosmopolitan, Claret Punch,. . ..+ oo oviithntobariiosisa sty d0d
Cider Putich (Punch auicidre):. . . vouuivsiua sution oot 409
@ o mibtalSkini W e S L 0 I AR e e e
California Wine Cobbler (Cobbler au vin de Californie). 111
Champagne Joleps vaueis s voss iy pesesinpn o b2
g Ll o I S e IO MO R 111 (L ) e, DR )

oo Hoge sl el e Sy s ot LA
S Lemonade: e iivas salveaesses dine v e is 13
Eve Opener (Ouvreiceil)i.-. o dioinal s aBRna U i G i 48
} DM e gl o £ by LD DB e R S B o B S BT )
East India Cocktail vvviviias

Fisherman's Prayer (Pri¢re du Pécheur)..
Wrguquet's Pottsse=Cafe = s ol e b S S
Wancy Whiskey Smash, .o oy rsaivaisnis vas vismaae 168

(03 B O Tolld - o O r B LR s it L A RO S G oo ST
AT SO S e AR LT 2l



Numéros

des Recettes
T el e Ry P e W LS S R 51
T e N MRS T 52
e e e e T e A S AR Pl 115
T L e (PR e N R Py A A LA Gt 53
R RodGychaned )it ot Lot 1] e RN Gl T 177
Ginia el Ml S A m e L T e ) 116
s A S O B S ¢ 111
Nalgsgawetlintainee Glien i r o) s it G St (TR o 118
Solden: Slipper (Descente dlor). i ol B Sy 55
B e S I e S PP e e B ) 54
genalinlene L el UL, T gL R N 164
G Bhn - (ehand) st S U e R e o 178
Old fashioned Hot gin Sling (chaud)s................. 179
Hbrse Guards Bishon e di 55 . e fh G o 0 o ok 8 119
lee CreamSada il amny LN e S 120
IcediCotfeei(Cate glacel'. . Jumd 0000 RA 218 1.0 121
leed Tea (The glace): . SP @il Bt U0 il 8, 122
Irish whiskevrCocktaill, . o Sl B i v Sl haars, 13
Drahien iy (chand o i b e st i sl el 180
fapangse Gocktailin o st S Bl S d e S i A 14
John Collins...... IR et e R A R R e 123
ersey Gotieran]s i vl M L Ge s i e sl . 15
fecseyrToddy (ehamd)id et S S e e e e 1381
Knickerbocker, /oo b ot AR A I RU 59
HilraimiP anicty 40 RS e e R P i 165
TinRerbern b inil i el S Lel i sna i e 51
Eonisiiaieleerhein v s aim i s e ki 58
lirsch - Punchilchaud ). stel EEEs b 1 182
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Kuméros

4 des Recettes
~ Ladies Blush (Rougeur des Dames).......cooeveiocees 60

 Last Dvink (Derniére boisson) . ....ovcaraenaiinseans 61
Lemon Squash (Citronnade). . ..oveiriiienesnieine. 125
Leave it to me (Laissez-le moi).,....ooveeciiiiiiii s 62

L adies Cocktail (Cocktail des Dames) .........o «u.os 16
Louis Quina Cocktail. .....ovevivieruirieiniiananns i1
Louis Special Cocktail . ......ooveioiiiiiaiaiiieen.s 25
Blemon and: Dash e L s s e o Ll 124
Lucy (Pousse-café)s ..o oeeruiriniruriiniaiiens 56
Martini Cocktail..coiciiienrnieiininreso e isinans 18
Wianrhattan Cocktaill i ey s by ibon s o ni e 49

" Martinican Vermouth Cocktail ..o vuieeicaniiannns 20

I A TECRG o A SO e VTR A, SEdt A S 1 63
GIRIAETE IR B § i U8 B8 BSIERT 65

A it JULED . v s e o e T S e o 166
NEIE R analy B =W 0 0 B BB e e sk bR s 126
Rl etund 8 % 88 8 B W e 121
Milk Puanch (chaud)e. . vovereeiimseneiiririinineeinn. 183
Mississippi Punch....ovoeiiiiin coiviiiiiiinnn, 128
Morning Glory Cocktail (Cocktail d'une matinée de gloire] 21
Maiden's Blush (Rougeur des jeunes Filles)........... 6:5
Morning Call (L'appel da Matin).....oocovonniinevnn, 66
Night Cap (Bonnet de Nuit)......oove cnnniiieaicnans 67
Napoléon's own Cocktail .. .ovveieivieniiieiene s, 22
Orangeade. . . iy snas st paessll vt s sb i s 129
Orgeat Lemonade ....vovveunvennn St U R 130
Orgeat Punch..ossiccavisavaves oy G LT IS 131

Old Chum's REVIVEL. v o v iaraiosiansiasionaain W [ )

S —— e e ——
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Kuméros Ruméros |
Elee des Reoetles des Recettes
Peaicrie Oyster .../, 0, e A A R R 68 Sherry flip sl o d e S S e e 11
Pick me up (Ramassez-moi)................. ... .. .. 69 Elverfrrr ol ol ok TR TG Ty R CRsTe N e 80
o e S 70 Birawberry, Putch, L couttiu i r iR i e 170
Pousss-Cal'é ........................................ i | ‘Stone Fence (Barri¢re de pierres).....ivi,vvuinnen..s 149
P.flrt pLis il ST R VW] e o AT S T 73 oherry Bangaree fehand), \ ... oo SRR DN b SRSt 191
Pineapple Julep (Julep & I'ananas).........,..... .. .. 167 Bherry Sangaree/ (Irokd). o\ il il sl el 143
Co R e S 133 Soyer au champagne...... FASSERENn o MNEERC o oy 144
Prince of Wales (Prince de Galles).... ... ezt 134 SdarCockeaill v LRI L A R 80 T 26
v e Ropae. s 0O 135 Sherey Cobbler s ol s d NN o e bl 3, S e ! 145
e Barlaion . v | T 72 B e Bl S e e S AT R gt s, e 146
Philadelphia Boating Punch... ...... ... oo 136 ERratosa Gocktall, or bl s, CTeblea ai e i 27
Punch Cusenier (chaud). ..........0oiiiirs 188 Sherry aiid Eagtol R B e b e ) 78 |
Punch du 69+ Regiment (chaugd}wawam,. .ol L0 189 Diary and Seripesy NG ETE L T O e 79
Fort Satparce (chaud). . .o ol Wil TN S 187 Sqattme Panch ANl o b L, 0l 148
Saratoga Caolar . LR CRGUR 8 147
RQueon Chavlotee. o SR T . W YRR §- (/1 § 4 Sandeman’s Port Négus'(chaud).. . ...oovereviinnnns 186 |
SleeperDormeut)y Shaud™ 8 M B L. i aiies o ven, 190 I
Rye Wiskey Cocktail.gs. .. )., ) cT 08 5 BB 23 ‘
[
ﬁzl;:b;:;};f?lm 'd """""""""""" iy G & S 163 Tow and Jetry (chagd) 8o Sl 4 R et . 1 192 '
gaadll.s o Ryt . b b 184 hunder (Tonnerre) ..o ot MIE RIS - 81
D e e 138 Too-Too 82
Rocky Mountain Punch...... . .. . .. L i p e h ..................................... i
Boman Bunchiydatss o . NG SN 140 C G R
thine Wing Cobiblers. L. slisatigied 144 f:
Rocky Mountain Cooler. ....uuvu.sibeeiiss i 142 Wermonilt Cogletailyo iy vt v basii | it s 28 |
o Julep) L TR L R TS B 169 Vanilla Punch (Punch & la vanille) . .................. 151 i
ereagimun s e NI SR s (o8 137 Victoria Cocktail ......... R e 29
Rum flip (chand).. /oo enidie - e VT 185 j‘
Myhiskey Coektaik ol b sl Ll e L e 30
Si_lerry 90T [ Gl S G N R T R o 24 Whiskey SOTI S s sy S e T [N T 83
Square Meal (Repas earre)uil s Fods s VeI et A 75 W hiskey Blashe v ohoe i arsasiy st i L A el 84
SRuy W ol sl s $ ey g ) L b e | Whiskey Crusta.. .. Al SLEE A R Rt e Al L B 85 f
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Numéros

des Recettes

Whiskey Daisy I"'Amour (Marguerite de I'Amour au
M sl e e R T M 86
b S S e TS R IR 152
pebtskevibaddyilehad)o . v, o0 i Bl 196
R tsteslalepc sl o R T B 111
W¥Liskey velite flushc oL, 0 e ST 153
i Bctcen Smmath o UECTIELT G L RS P 154
WehiskarCobolacasnl 100 00 - 0 i e 155
PRisteveanapreel i Sy L S 156
Whiskey Stone Fence (Barriére de pierres au whiskey). 157
Vi el St s TS R e L) 158
Wilncleey ganch frold Uty - Ly U o N 150
e T Rl o SIS TN et e 87
Whiskey Panch (chaud) g, il KA F 193
Whiskey flip/(cheud). @07 50 S8 Pl 194
Whiskey Sling(chaudft S W .. 1§ GV & VY 195

PUNCHS POUR SOCIETES

Punch Sandeman (2 personnes)) il Lr Il s, 191
Punch de tous les jours (2 personngs) e alieiihr e i 198
Punch au cidre (10 PerSonmes) . P I T E 199
Punch Impérial Francais (10 Dersonnes i doi T 200
Punch de I'Indépendance (12 personnes)............... 201
Punch Royal (15 personnes).................. .oo... 202
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. ﬂ;umfﬂs
Punch de la Montagne (20 personnes)................. 209
Punch de la Garde Nationale de New-York (30 personnes) 210
Punch de Colombie (B0-personmes )t bt e e 211
Punch nec plus ultra (60 personnes).........ooevnunnn.. 212
Punch Eugéne Bardiot Esq. (80 personnes)............ 213
Louis Punch (chaud), 12 personnes.......... MR 214
Punch chaud au cognac (15 personnes)............v... 215
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