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Cocktails de Paris
-

Le bar chez soi! Le cocktail @ domicile! L’aleool
at home! La cuite en famille! Nous y arrivons en-
fin! Ah! Nous ¢n avons mis du temps @ marcher —
de travers —— sur les traces héroiques de nos bons
amis les Anglais!

Ce bar « Prince de Galles » a toule la valewr
d’un symbole; ct U'ITistoire a ses recommencements :
De nouveau, le Prince « Noir » envahit la France.

Pénétration toute pacifique, cette fois : Aceucii-
lons en voisin et allié ce bar quasi-royal... God save
the cuite! Ouvrons-lui les portes de notre maison,
qu’il prenne place a notre foyer, et faisons-lui les
honneurs de notlre intérieur : Notre intérieur en
sera réehauffé, notre foyer deviendra celui de Val-
eoolisme, et notre maison sera, comme toutes les
maisons de France, la Maison du Cocktail... Hour-
ra! Hourra! Augusthourra!

Mais, en donnant asile & ce nouveau meuble, dont




COCKTAILS DE PARIS

goffusquera le Pleyel familial, et dont rougira Van-
cestral buffet, ne transformons pas nos dieux lares
en dieuz hilares. Que ce nouvel arrivant ne soit pas
trop regu @ gosiers ouverts. Un cocktail, c’est trés
bien. Deux, c’cst trop naturel. Trois, ou quatre..., ou
siz, ca peut encore passer. (8i, si, je vous assure.)
Mais wevagérons pas. Comme le disait si justement
le professeur Hemmerdinger : « Méflez-vous de U'al-
cool : Moi, avec huit « Rose » et douze « Manhat-
tan », je suis retourhé. » ,

L’illustre morticole a raison. Bt il serait injuste
de le considérer, pour cette profesgion de foi, com-
me un vieil ' Hemmerdinguenr.

"Auw moment done on pvous procéderez chez vous
ce placement de bar de famille, rappelez-vous et
rappelez aux vétres que U'aleool est — relativement
— un poison. Vous me direz qu'on peut sc mithri-
dater. A qui Ic dites-vons? Mais enfin, il ne fout pas
abuser dcs bonnes choses.

Sinon, qwarrivera-t-il? Petite boisson deviendra
grande. Au bout de quelque temps, toute votre mai-
sonnée sera dans les brindezingues et la crise du
logement sera une crise de délirium tremens. Vos
enfante, délaissant les Jeur de naguére, se passion-

L

neront pour lcs pariics de har, votre femme rempla-
cera les vupcurs ehéres 4 nos grand’mamans, par
les fumdes de Valecol, et votre belle-mére abandon-
ncra le lénitive Tisane des Quakers pour la géné-
reuse tisane des shakers.

I.?onc, fabriquez et buvez des cocktails en famille,
mais avec modération : Le samedi, par exemple (se-
maine anglaise), le dimanche, jour de repos... En
delors de ces jours-la, n'ouvrez le bar quw'aur anni-
fuersa?res, aux fétes carillonnées, aux baptémes,
premicres communions, mariages et enterrements,
et aussi, toules les fois qw’on organisera un cortégé
en Phonnewr de Jeanne d’Are.

Ouvrez-le.aussi quand vous aver soif.

Vm:c'i quelques-uns des cockails familiaux les plus
appréciés :

Le Gin-fize-a-papa, la Gin-fille-@-marier, la Tante-

. Angustura, le Baby-rose-cockiail, Mon-Frére-Ivre,

Cousine-Tvregne, le Mominette-cocktail (recomman-
dé auxr nouveaunés), Claudine-a-Ualeool, la Muffée-
de-grand-pére, le Méire-de-famill’s ¢t le Grand-
maman-hattan.

Sur ce, mes chers frérves, an travail! Dosez, touil-
ler, tripatouillez, frappez, secoucz et server frais.

g

D




COCEKTAILS D E PARTIS

Plus le cockiail est frais, plus il chauffe — 6 para-
doxe! — le tube digestif et ses environs.

N’oubliez cependant point que certaines person-
nes, aw foie un peu susceptible, sont réfractaires @
ce chauffage central.

Un monsieur tres bien trépassa derniérement

sans crier bar.
L’un de ses amis §'enquit au Chatham auprés de

son médecin : « On prétend, docteur, qw'il aurait-

bu trop de cocktails, et que sa maladie... — Cirrhose,

répondit Vautre. .. Biz, seulement? fit Pami... .

Jignorais que ce cockitail fat anssi nocif... Barman,
un Martini! »

o 'Haa -bey"Rosy”




LE COCKTAIL
|

Un cocktail est une boisson obtenue par le mé-
lange de liqueurs et de vins variés.

Au lieu de mélange, i1 serait plus exact d'em-
ployer le mot « mariage ».

Il faut, en effet, qu’il y ait mariage, c’esl-a-dire
union et fusion intime des produits mis eu présence.

Composer un cocktail, cela ne consiste pas a ver-
ser dans un gobelet des liqueurs prises an petit
bonheur-...pour un grand : on n’obtient ainsi qu’une
mixture ridicule et sans goft.

TUn cocktail doit -étre, suivant la définition par-
faite de Dagouret, « un breuvage produisant une
harmonie gustative ».

1! en est des cocktails comme de la bonne cuisine.

Et de méme qu’il ¥y a de savants maitres-queux, il
y a de grands barmauns,

‘Or, ces derniers ne sont pas trés différents des
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premiers, car pour leurs créations merveilleuses ils
ajoutent souvent aux vins et liqueurs convenable-
ment choisis et dosés, des jus de fruits, de citron,
d’orange, d’ananas, de la créme fraichie oun des ceufs,
relévent en outre leurs préparations avee des ¢s-
sences d’angustura, d’orange bitter, de campari, ou
Iaromatisent avee de la noix muscade rapée, de la
vanille en poudre, de la canelle, du cacao, du poivre
de Cayenne, ete...

A la question que nous avons posée sur ce =ujel
an gastronome éminent, Maurice des Owmbiaux, le
mafitre nous a répondu par les lignes suivanies gui
résument exactement la théorie du cockiail,

LA QUESTION DU COCKTAILIL

« J’ai toujours aimé les ligueurs, mais clles ne
m’ont pas toujours rendu la pareille et je m’en {éli-
cite, car si elles m’ont trahi, c’est que Javais quel-
que peu dépassé 1a mesure, c¢t la sagesse nous ap-
prend qu’il ne faut abuser de rien.

« Vers ma vingtiéme annde, il 8’y méla de la lit-
tératnre. Ce fut quand je Ins A Rebours, de J.-K.
Huysmans, pour qui je n’ai cessé de professer e
grande admiration ; des Isseintes, le personnage de
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cette ceavre, avait ihventé un orgue a bouche compo-
sé d’une collection de petits bavils de ligueur, munis

chacon 'un robinet d'argent : it huvait une goutte.

ici, puis 1a..,, se jouant dex symplionies intérieures.
« TI assimilail le curacao see o la clarinette doat
le chant est aigreh ¢ el velonté; Je kummel, au hauat-
boig dont le ftimbre sonore nasille; in menthe et
I'anisette, a la hite & ia fois suerce et poividce, pian-
iante et douce, tandis que, pour completer Povehes-
tre, le kirsch sonne furieusement de la trompette;
Peau-de-vie de marc fulmine avee lex assourdissants
vacarmes des tabes, pendant que roulent les coups
de tonnerre de la cymbale et de In caisse, frappés a
tour de bras dans la peau de la bouche jpar es rakis
de Chio et les mastics. »

« La théorie du cocktail nest-clle pax inclise
tout enticre en ces quelgues lignes pittoresques?
Oui, au rite prés, ¢’est bien cela.

« Avant J.-K. Huysmans, des fantaisiztes avaient
voulu représenter les couleurs par des liquenrs el
en compoger des paysages. Rien n’est nouvenn, pas

“méme le nom. pnisqu’on nous dit cue cocktail vient

du vieux mot franeais : coquetel. Seulement les
Américaing, en l'adaptaut & leurs goiig, en avaieni
fait une eréation, ‘

y




COCKTAITLS D E PARIS

« Nous voici au neeud de la question. Adaptation.

« Il y a des gens qui se déclarent ennemis du
cocktail, parce qu’ils n’aiment pas les apéritits, leur
déniant tout effet salutaire, prétendant méme que
les apéritifs tuent l'appétit.

« 1ls n’ont pas tort, et je leur déclare volontiers
que jévite autant que possible les apéritifs, & l'ex-
ception d’un léger mousseux de champagne. Mais il
faut se garder de I'ostracisme. Cest en voulant éri-
ger son goflit personnel en régle géndérale que l'on
arrive aux exagérations et aux mousiruosités du
régime sec, par exemple.

« Je reconnais aussi que le cocktail, tel qu’il nous
vient d’Amérique, A’Angleterre ou de Scandinavie.
.ne mous convient guére, parce que trop violent.
Notre vie physique est commandée par le degré de
latitude ol mous nous trouvons. Mais toute objec-
tion cesse, dés que vous réadaptez le cocktail A la
Ifrance, que vous le conformez A4 mos possibilités
moyennes, et qu'en d’auires termes il redevient le
coquetel de nos péres, qui ne faisait de mal a per-
sonne, lorsqu’on n'en abusait pas.

« Je saiz bien qu’ll y a de bons esprits qui sont
agacés par Pespéce de snobisme créé autour du coe-
ktail. Les inventeurs de cocktail sont légion et ra-
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sent souvent leurs contemporains. Rien n’est plus
facile que &’ « inventer » un cocktail, car on mélan-
ge ce qu’on veut, et dans la proportion que I'on veut.

« Or, si vous avez A votre disposition vingt Ii-
queurs, vins, créme, sirop de sucre, zeste de citron
ou d’orange, cerise, olive, truffe, ce qui n’est pas
énorme, vous pouvez faire avec cela plus de cing
cent mille combinaisons, ainsi que nous l’enseignent.
les mathématiques.

~,




COCKTAILS D E PARIS

« Il ne s’agit done pas « d'inventer » un cocktail
pour le seul plaisir d’ajouter une vaine unité au
nombre déja exislaut, mais de composer une boisson
agréable comme un cuisinier réussit un bon plat.

« Pourtant, il ne faut pas mdéconnaifre gue la
grande vogue du cocktail est due & 'exotisme. Sans
doute, mais ce n'est pas non plug une raison pour le
condamner,

« Adoptons-ic, ne le combations pas, nous ne som-
mes pas des quakers, que diable!

« Disons aussi qu’il ne faut pas nécessairement
considérer le cocktail comme un apéritif. 1) ¥ a le
cocktail de midi, il y a celni de eing heures, celui
de sept heures, et chacon est conen e facon diffée-
rente. La condamnation de Papéritif n'entraine done
pas celle du cocltail.

« MAURICE DES OMBIATK, »

AV A N T - P R O P 0 8

HISTORIQUE DU COCKTAIL

Trantiques grimoires remontanl au X1v° sicele,
citent, pour la premicre fois, nne boisson dénom-
mée « coguelel » en faveur principalement dang le
Bordelais et les Charentes.

Ce « coquetel » serait-il Pancétre du cocktail,
exporté par des navigateurs, et revenu ensuite dans
gon pays d’origine, semblable au jeu de paume qui,
aprés avoir traversé Ja Manche, est reniré cun
France sous le nom de « Law-Tennis » ol il a fait
fureur comme tous les produits et usages d’impor-
tation étrangeére?

Nous ne le croyons pas.

Le coquetel est une chose, le cocktail en est une
autre.

Tous les deux se composent de différents mélan
ges, d’accord, mais aucun rapprochement n'est 1os-
sible : le conquetel ¢tait & base de vius, et e cockitail
d’importation est 4 base d’aleool.

»- ?




" COCKTATILS DE PARIS

Le Mercure de France a consacré une étude A ce
sujet, et sa documentation, sans cependant étre

absolument affirmative, signale chez les Aztdques -

du Mexique un xoe-tl qui serait le grand ancétre,

Sur Porigine du cocktail, Paul Morand raconte
I'bistoire poétique et charmante de la fille d’un
planteur du Far-West qui aimait un bel officier. Un
jour que le bel officier était venu au Ranch rendre
visite & sa fiancé, celle-ci chargée d’offrir a boire A
la compagnie était tellement troublée que prenant

toutes Jes bouteilles placées A portée de sa main elle

les versa successivement dans les verres, obhtenaut
ainsi une liqueur qui fut baptisée par son peére :
« cocktail », c’est-d-dire queue de coq (cock = cog,
et tail = queue), faisant allusion aux couleurs des
différents alcools mélangés, .

Lucien Farnoux Reynaud avait apporté i cette

TerAAe LT T
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légende sentimeniale une variante fort spirituelle-
ment décrite dans « 1.'1Yeure du Cocktail » (1).

« Un cabaretier américain, 1d-bas, vers 1’0Ouest,
vivait il y a plus de cent avs. T1 possédait une fille
et un coq. Une fille belle comme les vertus théologa-
les mises en pratique par une amourense, chaste 3
faire mentir le proverbe qu'il vant mienx garder un
panier de chats gu’une pucelle, donce et nn pen nos-
talgique tel nn refrain de matelof. On 'admirait a
vingt lienes & 1a ronde. Mais le eoq &tait encore plus
étonnant, car on ’admirait sur une plus vaste super-
ficie. T] avait gagné mille concours d’avienliure et
les treize premiers états qui marquérent des treize
premiéres étoiles 1a banniére de ]a libre République

- savaient qu’il n’y avait qu'un cog, celui de Johnnie.

La fille avait nne robe pour chague aspect du ciel et
semblait toujours descendue depuis uue henre sur la
terre. Mais le coq portait simultanément sur son
panache toutes les coulenrs du ciel et de la terre et
dés qu’il chantait sa gloire au soleil toutes Ies pou-
les s’abattaient les ailes éployées. Un jour le coq dis-
parut. Le cabaretier battit sa femme. son ndgre et
son ine, parcourut vainement la campagne et aprés

(1) L'Heure du Cocktail. Sté Mutuelle d’Editions, 14, rue de
Lancry,

T 5
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~ bien des coléres et des larmes jura qu’il donnerait
sa fille & qni lui rendrait son coq.

« Au crépuscule le malheureux vit s'arrétev,
devant son salon, un officier qui lui tendait le vola-
tile en rupture de poulailler, Au paroxysnie du
bounheur — la joie altére -— il aligna tous ses flacons
dont le contenu évoquait uu des coloris de la queue
de son coq... eock... tail... et, tandis qu’il louait Dieu,
sa fille, en extase devant la heanté de son mari inat-
tendu, versait machinalement nu ypen de chaque
liqueur daus un verre empli de glace,

« De cette mixture spontanée, (ont le honrg se
grisa, la proclamant un miracle damour et d’al-
cool. On la baptisa de son nom symholique en dan-
sant des rondes antour des fiancés. L'officier empor-
ta aux armées 1a fille ¢t la recette. I’histoire ne dit
pas ce que 'armée fit de la fille, mais les faits témoi-
gnent du bon aceneil quielle réserva a 1a recette. »

Pour nous, 'origine du cocktail doit remonter aun
temps des trappeurs, L’usage de I'alcool était trés

!'9‘
.
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répandu parmi eux, pour combattre le froid, et
peut-étre aussi ponr égayer un peu la tristesse de
leur vie sauvage.

Ces hommes rustiques buvaient des alcools gros-
siers provenant de In distillation de grains, de
pommes de terre, de racines, efen s ajoutaient ces
mixtures fermentées it loufes lenrs boissons, afin
de se réchauffer; ils mélangaient les aleools pour
essaver (enlever A certnius lenr dureie poor chan-
ger lenr goitt ou leur parfun.

Descendns dans les villes vers 1860, ils conserve
rent ces nsages. Le mélange des boissous forfes,
pratiqué par des gens moins rudimeuntaires, se per
fectionna. Ainsi ont été créés ces breuvages qui
furent servis dans les bars des grandes villes amd-
ricaines.

(est dans cette seconde période de son histoire
gue le « cocktail » a re¢u son appellation imagée :
(quene de coq), mélange d’alcools rutilants,

Et ce nom n’a pas peu contribué A propager la
réputation que les cocktails ont ene jusqu'a ces der-
niers temps de ligneurs incendiaires. Tntre ces
deux termes tenart-toute la gamme des hoizsons, des

plus douces aux plus violentes, du lait de poule & Ia

queue de coq.
«
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Pour beaucoup de personues encore, un cocktail
est une mixture infernale, britlant le palais et 1'es-
tomac; nous protestons vivement contre cette
erreur. Il y a des cocktails a la créme, d’une dou-
ceur virginale, I1 y a les anneaux innombrables de
la chaine des saveurs et des délices.

I nom de « cocktail » doit étre pris uniquement
dans ie sens de mélange, ce qui annonce un avenir
infini de sensations nouvelles.

On peut désormais réaliser avee les liqueurs, les
vognacs, les armagnacs, les ving incomparables pro-
duits par le sol francais, des combinaisons inédites,
des mariages qui procréent des saveurs jusqu’ici in-
conniues.

Parallélement & la cuisive francaise, la premiére
du monde, le cocktail affiné, adapté, devenu fran-
¢ais, peut ct doit étre une chose exquise.

Ce programme é¢éléve au plus haut la profession
de barmann, qui devient un art véritable.

Un cocktail, en effet, doit se composer avec
esprit; assemblage des liqueurs doit étre réalisé
harmonieusement, selon le golt de chacun, et appro-
prié aux saisons, aux latitudes, aux Ages et aux
heures, '
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Les premiers bars anglo-aunéricaing firent leur :
apparition a Paris en 18%9 au moment de 'exposi- J
tion.

Les contes 'Alphonse Allais sont remplis de
noms mystérieux qui tirent réver les sous-préfétes
de I’époque : « sherry-cobbler, drinks, mint julep »,
ete.. Ces bars se trouvaient entre Ia gare Saint-
TLazare, 'Opéra, la Madeleine et les Champs-Fly-
* sées, '

i " Avant 1914, les « bars » on 'on ponvait dignster e
. les boissons américaines étaient encove en fort petit
nombre.

Ils étaient fréquentés uniquement par la clientéle :
des gens de course : jockeys, entraineurs, proprié- “'
taires; la plupart étaient interdits anx femmes
(actuellement encore le Chatam, le Ritz, PEl Mano,
rézervent lenr grande salle du bar exclusivement
aux hommes; un salon spécial adjacent permet de {
oofiter 1a compagnie féminine). !

Puis, pendant la guerre, e sont mélés A nous
Anglais et Américaing qui demandaient leurs bois-
sons favorites.

De nouveaux bars sc¢ sont ouverts, avee lenr
grand comptoir en acajou, lenrs hauts tabourets et




leurs étagéres en cristal déco-
rées de drapeaux multicolores
se reflétant dans les glaces.
Bientdt, aux mixtures rudi-
mentaires des steppes de
I’Alaska, les barmans frangais
apportérent de suite leur sens
de nuances et de bon goft.
La clientéle parisienne fit &
au cocktail un accueil chaleu-
reux, Une part de snobisme 3’y
méla incontestablement, mais
¢’il n’y avait eu que du snobis-
me la vogue elit £t¢ éphémeére,
Le Francais adopta immé.
diatement cet article importé,
d’abord charmé par Pagré-
ment de cette nouveautéd, et
aussitot appliqué & améliorer
ces préparations selon son
golit en y introduisant chaque
jour avec plus de réussite les
fruits incomparables de son
sol et de sa fabrication.
Un progrés énorme a déja
616 réalisé en quelques années.
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Ce n’est que le commencement. I)ici peu nous
devons avoir rendu le cocktail francais aussi céleé-
bre que la cuisine frangaise.

Il pe saurait étre question des méfaits de 1’al-
coolisme,.

Des cocktails bien préparés, eu suivant les pres-
criptions que nous indigquons plus loin, n’ont jamais
fait de mal & personne.

Bien plus, nous prétendons que loin d’étre nuisi-
bles, les cocktails peuvent étre recommandés chez
certain pour le bon fonctionnement des voies diges-
tives ct de la circulation du sang. I humanité meurt
de froid ou de faim. Une boisson tonique est géné-
ratrice de chaleur et de vie.

I1 est évident que I’abus en toutes choses est dan-
gereux, et nous sommes les premiers & déplorer que

- des péres et méres de famille laissent jeunes gens

et jeunes filles s’amuser & composer et & boire des
cocktails sans discernement. Ce n’est pas le cock-

. tail qui est coupable ici.
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USTENSILES NECESSAIRES
A LA PREPARATION DES COCKTAILS : i

Les cocktails se préparent généralement, et
s disons-le, « réglementairement », soit dans le sha-
- ker (timbales en argemt #’emboitant JYune dans

] Pautre, avec ou sans passoire intérieure), — soit
;, dans le tumbler, dénomme également mived-glaas
: - (verre 2 mélange).

Qui dit « cocktail » fait ordinairement naftre
chez « Yamateur » la vision du shaker. i
] C’est une erreur, et vous passericz pour un
Lk apprenti si vous prépariez le moindre martini oun
' g P’élémentaire rose dans un shaker.
! Le shaker s’emploie pour tous les cocktails dans é
’ ' P lesquels rentrent des lignides gras, liquoreux ou
0 sirupeux, ainsi gue ceux & base de jus de fruits
(crange, eitron, ananas, etc..) et enfin cenx & base
d’ceufs ou de créme.
Le shaker doit ici étre employé de facon & faeili-
ter le mélange, 'union, V'assimilation des corps gras
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ou fruiteux avec les autres produits. Exemple :
PAlexandra, le I'orto-I7lipp, la Négresse bloude.

Au coutraire, se font dans le tumbler tous les
cocktails ne comprenant dans leur préparation que
des liguides ou alcools non liquoreux ou gras, ainsi
qu'aucun jus de fruits, Exemple : le Rose, le Mar-
tini, le Dernjier Round...

Il est done unécessaire d’avoir

N e T e R

Shaker,

Tumbler,

Grande emiller & mélange avece nécessairement
Passoire & cocktail,

Rape a muscade,

ou 4 flacons =stilligouties,

Porte-chalumeanx,

Bol & sucre pour le sucre en poudre,
Presse-citrou,

Porte-épices,

Moulin & poivre.

Enfin se préparent également dans le tumbler
les Doissons a base de champagne ou de liquide

o
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gazeux, qui doivent étre mélangées a la grande
cuiller et non battus.

En voulant les faire dans le shaker, on irait au-
devant d’une mésaventure, car les gaz agités se
dégageraient et feraient explosion.

L’ART DE FAIRE DE BONS COCKTAILS

1° Tous les cocktails doivent étre bu glacés.

L’avantage que procure la glace est le suivant :
A son contact la force de V’alcool est atténuée, et
en fondant, la glace incorpore une certaine quan-
tité d’ean qui diminue la chaleur de I’alcool.

En outre la glace développe ’arome et 1a saveur
des liqueurs.

Dans la cuisine on se sert du feu afin de lier les
différents €éléments d’un bon plat; pour réaliser un
cocktail parfait il faut de la glace.
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11 est par conséquent indispensable, et on ne sau-
rait trop insister sur ce point, qu’'il y ait de la glace
véritable dans votre shaker ou votre tumbler, sinon
vous vous exposez i boire de 'aleool pur sans par-
fum et sans attrait, les sirops n’étant pas dilués,
les jus de fruits n’étant pas incorporés.

Sans glace, vous n'aurez qu'un amalgame d’al-
cool brutal, et non un cocktail, car la glace est un
élément de votre mélange.

Enfin, retenez bien, que sauf indication particu-
lidre, la glace ne doit jamais étre pilée mais cassée
en morceanx de la grosseur dun ceuf,

Pilée, la glace fondrait trop vite et dilnerait Ia
préparation.

Elle ne convient qu’d certains cocktails composés
directement dans le verre of ils sont servis.

NG
N
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2° Les produits doivent étre tous de premidre
qualité, L

Le cocktail est, au premier chef, nne botsson de
Iuxe, raffinée el distinguce. Fn cuisine, vous n’ob-
tiendrez jamais une réussile parfaite si vous rem-
placez le beurre par de la margarine,

Il en est de méme pour le cocktail.

Ne cherchez surtout pas a4 économiser quelqnes
francs en achetant un vin ou une liguenr de qualiié
inférieure.

Toutes les recettes publiées dans cet onveare sont
garanties parfaites, si on veut bien «’en fenir nux
renseignements donnés, car il ont ét¢ expértmen
tés,

3° Le cocktail doit étre préparé juste au mowmoent
d’étre consommeé.
Le bon amateur de cocktail est comme Te vérila-
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ble amateur de biére : il ne saurait conserver un
verre devant lui ¢ing minutes avant d’y boire. Le
cocktail irradie sa subtile substance.

Le cocktail doit se faire séance tenante et le plus
rapidement possible : le précipité chimique, le ma-
riage des liqueurs, leur fusion intégrale ne durent
que quelques instants; une heure aprés la prépa-
ration, la dissociation s’opére, et vous n’avez plus
qu'un composé quelconque qui n’a plus ancune res-
semblance avee un cockiail digne de ce nom.

4° Le verre a eocktail, du genre verre a porto, ne
doit pas éire rempli jusqu’au bord.

Il n’existe pas, — pour le moment tout au
moins, — une forme ou unc dimension de verre
gpécialement réservée au cocktail,

Un verre A pied, évasé ou droit, un verre gobe.
let, vonvieunent parfaitement.

A V A NT - P E O P O B

La mesure est environ celle d’un verre i porto.

On trouve dans le commerce des verres de forme
moderne; ils peuvent étre préférés, mais on n’est
pas « en retard » parce qu'on sert un cocktail dans
un joli verre a porto, en forme de tulipe ou de clé-
matite épanouie.

3° Pour mieux appréeier les cocktails et en outre
pour faciliter leur absorption, il est indispensable
de leur adjoindre quelgques petites frivolités alimen-
taires,

De cette fagon l'estomac ne se- remplit pas' de
liquide et les sucs gastriques trouvent une matiére
plus solide sur laquelle leur action s’exerce.

Au lieu d’avoir des tiraillements d’estomac, on
ressent une sensation de bien-étre.

Les plus employés de ces « amuse-bouche »

4
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sont : les pomrmes « chipps », les olives vertes ou
farcies, les Discuits secs au fromage, les amandes
salées, les cnisses de noix, les petits dés de chester
et les paillettes aa fromage; le mais grill® et 16
cacahnettes peuvent également Ctre une fantaisie.

Nous donnons ci-apres la recette qul permet-
tra de préparer d’excellentes « chipps ».

in outre de minuscules sandwickes trouvent & se
placer trés honorablement auprés des eocktails, Ils
devront toujours étre faits an pain de wie tranché
extrénmement mince, en forme de petits carrés,
triangles ou losanges.

Quant aux variétés, elles wont infinies, mais les
plus simples sont toujours les meillenres, telles
que : au jambon, langue, chester, gruyére, foie gras,
caviar, ponlet. heunrre dmehois, piments doux, con-
combres, fnt;(;%,,;ag;x,,gﬂt'gw{]m's, eresson, filets d'an
chois, ete. e T _

Tous ces petits sandwiches doivent ¢étre beurrés
largement selen les gofits avee ou sans mountarde,

A VvV AN T - P R O P O 8§

Voici gquelques recettes faciles a réaliser :

. SANDWICH INNOVATION

FPrenez ceufs durs, filets {’anchois et persil.
Hachez le tout.

Faites une pate avee du beurre.

Etalez sur des tranches de pain de mie.
Déconpez en triangle ou carré.

SANDWICH IMPERIAL

Prenez de la purée de foie gras.
Mélangez-la avec un peu de fine Courvoisier,
Etalez sur des tranches de pain de mie préala
hlement beurrées.
i . Découpez en losange ou carreé.
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SANDWICH RIP

Sur le pain de mie préalablement beurré et décou-
pé en carré : étalez beurre d’anchois, mettez un
rond de tomate et un rond d’ceuf dur.

SANDWICH DOUDJAM

Faire dorer légérement un toast de pain de mie
pour qu’il reste moelleux. Le beurrer.

Ftendre une conche de caviar frais, er ayant
soin de ne pas V’éeraser, de fagon a ce que les grains
s'incorporent au beurre fondu.

Un filet de citron,

Enfin, lorsque vous changez de cocktail, et que
vous suivez une gamme variée, allant évidemment
du plus doux au plus see, il est recommandé de cro-
quer 1 ou 2 grains de café récemment torréfié, apres
chaque verre, afin de rétablir la netteté du goiit et
mienx apprécier la saveur du cocktail suivant,

CHIPP’S

Eplucher les pommes de terre.

Les couper ea rondelles trés minces.

Tes mettre dans Veau afin de bien les laver et
d’enlever la fécule, ce qui les ferait se coller ensem-
ble.

T

kA

Les égoutter sur un linge et bien les sécher.

Les plonger ensuile dans une friture bouillante,
moitié huile et moitié¢ saindoux, et avoir soin de les
tourner de temps en temys.

Leur donner une belle couleur dorée,

Les sortir de la friture.

Les égoutter sur un linge qui absorbera la fri-
ture.

Les saler fortement,

Servir.

On fera la friture de préférence A I'huile, & la
graisse de beeuf, ou au saindoux.

Les chipp’s se mangent chaudes ou froides, mais
de préférence froides.

PAILLETTES AU FROMAGE

Egalement les paillettes at fromage sont par-
faites avec les cocktails.
En voici la recette :

125 gr. farine;
125 gr. beurre;
3 gr. sel.

Détremper sur un marbre 1a farine et le sel avee
un peu d’eau pour obtenir une pite assez ferie,
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Laisser reposer cette pite pendant 10 minutes,

ensuite 'étendre avec un rouleau jusqu'a un demi-

doigt d’épaisseur, et y ajouter le beurre sur toute
la surface de la pate, en appuyant avee la paume de
la main, puis ployez les hords de celleci sur le
beurre, des quatre cotés, afin de la rouler tout a
fait.

Ensuite, avec le roulean, allongez la pate jusqu'a
un demi-doigt d’épaisseur, pliez alors la bande en
trois parties égales I'une sur Pautre et appuyez des-
sus avec le rouleau pour V’égaliser, puis faites-lni
faire un demi-tour de droite i gauche, et abaissez-la
de nouveau, en allongeant aussi mince que la pre:
miére fois, et pliez encore cn trois.

Alors la pate a deux {ours, laissez reposer 10 mi-
nutes, et dounez-lui encore deux tours, ce qui fait
quatre tours, et 10 minntes aprés donnez les deux
derniers tours, ce qui fera six tours. I’our les gna-
tre premiers tours saupoudrez le marbre de farine,
pour que la pate ne colle pas en la tournant.

Et pour les deux derniers tours, saupowdrez le
marbre avec du parmesan rdpé, ainsi que le dessus
de la, pAte, en place de farine.

Ensuite abaisser la pate trés mince et eouper des
batonnets de 10 centimétres de long sur 1 centimeé-

AV A XNT - T R OT O 8

tre de large. Dorer ln surface avee de Peenf batfu et
saupoudrer dessus du parmesan rapé, Metire ces
batonnets suor une plague en lenre donnant 1a forme
(le vrille, et cuire o few vif,

Nous ajouterons encore frois receltes qui satis
feront les estomacs réchimant une nourriture plas
reconstituante :

WELSH RAREBIT

FFaive fondee a feu doux une large (ranche (e
chester bien gras dans vire boune cutllerée i sonpe
de pale ale. Maire dorer des denx cOtés nn jonst,
Le tremper promptement dans du pale ale pour
Phumecter sans Pamollir, le placer dans wn plat
egratin, Je reconvrir enticrement de la londue,

LE CHESTER-CAKE

125 gr. de farine;

125 gr. de beurre;

60 gr. dc parmesan rapé;
60 gr. de chester rapc.
Sel, paprika, cayennec.
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Pétrir le tout ensemble pour en faire une pite,
abaisser cette pite au rouleau, couper des ronds &
Pemporte-piéce et les cuire & feu modéré.

Une fois cuits, ies farcir deux ensemble avec
I'appareil suivant réduit en pommade :

G0 gr. de chester;
60 gr. de beurre;
paprica;

LE CLUB SANDWICH

Trois toaats légérement dorés et bien beurrés.
Entre le premier et le deuxiéme, disposer deux

i tranches de bacon grillées et des ronds d’ccufs durs.

Entre le deuxiéme et le troisiéme. disposez du

1. poulet froid, des ronds de tomate crue, des feuilles

i de laitue, le tout largement arrosé de mayonnaise,
|
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QUELQUES EXPRESSIONS TECHNIQUES

|
FRAPPER :

Secouer le shaker pour mélanger et rafraichir le
cocktail.

Avoir soin de secouer énergiquement afin d’obte-
nir un rafraichissement maximmm dans le mini-
mum de temps.

Pour bien frapper, tenir le shaker A deux mains
a4 hauteur de ’épaule.

On peut entourer le shaker d’une serviette afin
d’éviter les éclaboussures ct le froid aux mains,

PASSER :
Verser dans les verres, & travers la passoire.

PRESSER LE ZESTE :

Presser la peau de citron ou d’orange, soit en la
pingant fortement, soit en la tortillant, de fagon A
extraire les gouttes d’essence qui donneront leur
parfum a la boisson préparée.

C’est une erreur que de placer le zeste de citron
au fond dun verre.
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I1 doit étre pincé sur le cocktail afiu que tout le
parfum se dégage,
VERRE BORDE (OU COLLIER DE GIVRE :

Passer sur le Lord dun verre nn morcean de citron
ou d'orange afin de T'humecter; puis tremper le
verre dans du sucre en poudre a la profondeur d’un
demi-centimétre.

UN TRAIT :

D’angustura, de Campari, d'orange bitter, etc.,
désigne le jet obtenun avece le stilligoutte ot repré-
sente 3 a4 4 gouttes.

DIABLOTIN

Petite euillére & poivre de Cayenue.

sl
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AMERICAN DRINKS DICTIONARY

Tel devrait étre le titre de notre livre de recettes.

Mais aujourd’hui que les U.S.A. sont secs et pro-
hibitionnistes, il nous semble que ce serait une héré-
sie que d’employer de semblables termes pour dé-
signer des mélanges savants et délicienx que I'on
sert 4 présent dans les bars du monde entier, ct
pour la confection desquels la France réclamera
bientét la prépondérance,

Dans ce recueil de recetles, il n’y aura pas de
classifications parficulicres en « long drinks »
(grandes boissons servies dans les grands verres et
ordinairement rafraichissanies), « short drinks »
(petites boizsons sevrvies dans le verre & porto, cock-
tails digestifs, apéritifs, ou toniques), «hot drinks »
(hoissons chaudes petites ou grandes), ou « gob-
blers » (grandes Doissons a base de vin, décorées
avec des fruits de saison et des tranches d’orange
ou +le eitron).

Afin de faciliter les recherches, nous avons sin
plement claszé Jas cocktails par lettres afphahdti-

ques.
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On trouvera dany ce livre, non seulement des
cocktails de fantaisie, inventés par des amateurs de
haut gofit ou des professiounels dont 1a réputation
eat consacrée, mais encore les recettes des cocktails
dits « classiques », tels que « Rose», « Martini»,
« Manhattam », « Bronx », « Side-Car», ete.

Toutes les proportions sont indiguées pour nn
verre.

Pour plusieurs dégustatenrs, il n'y a naturelle-
ment qu’d augmenter en proportion les quantités
données.
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Recettes de Cocktails

A. B. C.

1/2 Courveisier « the Brandy of Napoléon »
1/4 Vermouth italien Cora

1/8 Vermouth [rangais Noilly

1/8 Cordial Médoc

Servir avec un zeste de citron

ACACIAS

2/3 Gordon’s dry Gin
1/3 Bénédictine
1 large tombée de Kirsch Jacobert

o/....)b //“)")}‘9'

Coupe d'honneur du Premier Championnal de
Cocktail, Diarritz 1928,
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AGONIE

1/2 jus de citron

1/2 Gordon Gin

Quelques gouttes sirop de gomme
Une tombée Rhum Saint-James

ALEXANDRA ~

1/6 créme fraiche
1/6 créme cacao Chouao
2/3 Gordon’s dry Gin
AvLsEnRT
du « Chatam 3,

ALEXANDRA

1/3 créme fralche
1/3 créme cacao Chouao
1/3 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »

RECETTES DE COCKTAILS A

ALLIGATOR

12 Gordon (in
1/2 Sirop d'orgeat
3 traits cau de miélisse

onh

)’(34/!// ;

i /‘l‘
/
dn Gymnase.

ALMA

2 traits Grand Marnier, cordon rougo
1 cuillerée de créme fraiche

1/4 Rhum Saint-James

1/4 Gordon’s dry Gin

1/2 Créme cacao Chouao
GEONGES,

de « Chez Francis »,

AMAROSA

1/3 Gordon’s dry Gin
1/3 Amaros
1/3 Cherry-Rocher
4 traits de Fraisette
Maunice,
du « Bon Marché ».

Coupe d'honneur on Championnaf des Barmen pro-
fessionnels disputé a Paris le 2 février 1929.

#
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Venla en gres:

clablise Amarecs

55, rue de Chilecaudin, Saris
Tiléiphones Trudaine 50233

EECETTES DE cockTAILS A

AMAROS-FLIP

1 cuillerée a café sucre en poudre
1 jaune d'ceuf
1/3 Amaros .
1/3 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
1/3 Cherry-Rocher
HiexrY, du « Lorand Bar ».

Coupe d'honneur au Championnat des Barmen pre-
fessionnels disputé & Paris ie 2 février 1929,

ANTIL-GRIPPE

1/4 Quinquina Saint-Raphaél blanc
1/4 Kirsch Jacobert
1/4 Cherry-Rocher
1/4 Eau de Mélisse

des Variédtés.
ARGENTINA
1 trait Angustura Focking
1/3 Gordon’s dry Gin
1/3 Vermouth francais
1 tombée de Cointrean

1 — de Bénédictine
1 — d’Orange Bitter Focking
1 jus de mandarine VaN Praac.

Premier priz au Championnat de Cocktails, amateurs,
organisé le 1 décembre 1928 au Claridge.




COURVOISIER

THE BRANDY OF NAPCLEON

anclens Fournisseurs Brevetes de la Cour Impériale

THE BRANDY OF NAPOLEON

Réserve

w

Ww

VO. 20ans dage
VSOPR 30 ans d'age
VVO0. 40 ans gage
VF 50 ans d'age

G Fing Champagne
de 18 Cour impériale

G2¢ Fine Champegne
NAPOLEON_80 ans dage

RECETTE®S DE COCKTAILSA

ARPETE (L)
ans un verre de Johnston-Cocktail, bien glacé
VerSer :
Un doigt de Courvoisier ¢ the Brandy of Napo-
léon »

Et un doigt de Grand Marnier, cordon rouge
Servir avec un zeste d’orange

-

Prix d’honneur du Championnal des Artistes de Paris.

ATLANTIQUE

1/3 Gordon’s dry Gin
1/3 Vermouth francais
1/3 Calvados
4 ou 5 traits de Cherry-Rocher
4 traits de Pernod
Servir avec un zeste de citron
EDWARD, du <« Fougusf's ».

BARBARESQUE

1/3 Cointreau
2/3 Rhum Saint-James
n filet de citron
Saupoudrer de noix muscade rapée ct canclle en

poudre

PAUL
Cokiy
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BEES® KNEES

1/6 jus de citron

1/6 Miel

faire cc mélange avant
2/3 Gordon’s dry Gin
Frapper le tout

Frank MEIER, Bar du « Ritr ». .

BELLE AURORE

1/3 Courvoisier ¢« the Brandy of Napoléon »
1/3 Gordon’s dry Gin
1/6 Créme cacao Chouso
1/6 Aniscite Maric-Brizard
ANTOINE,
du « Relais de la Belle Aurore ».

Grand Prir au Champiennat des Barmen disputé &
Paris le 2 féprier 1029,

BELOTE

Le jus d’une orange

1/3 Anis Pernod

1/6 Calvados

1/6 Sirop de Grenadine

EMILE et DINO, des « Champs-Elysées ».

o

A

e
e,

o

AT

RECETTES DLW COOKTAILSB

BERRY
3,6 Gordon’s dry Gin
1/6- Vermouth Noilly
1/6 Vermouth italien

1/6 Royal Mandarine
Servir avec un zeste de citron

ErnNEsT FEDERMEYER, did < Berry ».

BIARRITZ

1,3 Calvados
1/3 Izarra Jaune
1/3 Rhum Saint-James

I.-®. p’AHRTZE.
BIDOU

1/2 Gordon’s dry Gin
1/4 Vermouth Noilly
1/4 Peach brandy

1 cerise

LEoN FERRARL du ¢ Guarani »,
BIRIBI

1/2 Gordon’s dry Gin

1/2 Dubonnet

3 gouttes de Grand Marnier, cordon rouge
Servir avec un zeste d’orange
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BLUE COCKTAIL

1 trait Sirop de sucre

3 traits Curagao Focking

3 traits Créeme de Noyau Rocher
9/10 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
1,/10Pippermint Get
Servir avec 1/2 tranche d’orange

BLUE MOON (The)
4/5 Gordon’s dry Gin
1/5 Anisctte Maric-Brizard
1 cuillerée a calé de Pippermint Get
Liox Pacaor,

du Maxin,
BEUF SUR LE TOIT
1/2 Gordon’s dry Gin
1/1 Prunelle Cusenier
1/4 Curagao blane Focking
Une tombée jus de citron
MAURICE,

du « Beeuf sur le Toit ».

Coupe d’honneur au Championnat des Barmen pro-
fessicnnels disputé & Paris Ie 2 féprier 1928,

“
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LLCETTIES DE cockraliis B

BOGEY
1/2 Gordon’s dry Gin
1/2 Vermoullh Frangais
Un trait de Johnnie Walker Whisky
Un trait de citron
2 pgoutles d’absinthe

. QWJLM/:

Prix d’honneur du
Championnat de Cock-
tail, Claridge 1928,

BOULOURIS
1 iaune d’czuf
1/4 lait
Bien shaker, puis incorporer :
1/2 Cordial-Médoc
1/4 Courvoisier « the brandy of Napoléon »
Saupoudrer de vanille en poudre

S
\6 G v;;
\

Note de 'auteur, — On pent remplacer le lall par da
Porio blanc Cintra.
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BRONX
1/3 Gordon Gin
1/3 Vermouth Noilly
1/3 Vermouth italien Cora
Le jus d'un suart d’orange
Un trait d’orange bitter Gordon
Cocktail elassique.
BOULEVARDIER
1/3 Dubonnet
1/3 Raphaél
1/6 Campari
1/6 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
Renert nu “ ViEL .

Grand Prix au Championnat des Barmen dispuié a
Paris le 2 février 1929,

GRANDS VINS DE CHAMPAGNE

MOET & CHANDON

MAISON FONDEE EN ;43

WHITE STAR BRUT IMPERIAL

RLCETTES DE COCKTAILS c

CAMPARINETE

1/4 Campari
1/41 Vermouth italien Cora
1/2 Gordon Gin
Servir avee un zeste de cifron
ALBERT, du « Chatam ».

CANALETTO

Daus le gobelet a mélange :

Champagne Moet et Chandon « Brut impérial »
Une large tombée de Cointreau

Un filet de Kirsch Jacobert

Servir avec un zeste de citron

OD . D Peora

Grand Priz d’honneur au Championnat de Cocktail
disputé @ Cannes le 2 avril 1929.

CEON DE PAU
2/6 Gordon Gin
3/6 Noilly
1/6 « Clos des Ducs » Armagnac
1 tombée d’lzarra jaune
Servir avec un zeste de citron

Prix d'honnenr dn Championnat des Arlistes.
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RECETTIES DE COCKTAILS c

CE SOIR OU JAMAIS

1/2 Gordon dry Gin

1/2 Vermouth Neilly

1 tombée de Courvoisier « the Brandy of Na-
poléon »

1 Tombée Apry « Marie Brizard »

N #W%‘f

Prix d'honneur du Championnat de Cocktail des Artls-
fes de Parls,

C'EST VERT... MAIS JUSTE

1 trait Angustura
1/3 Gordon Gin

1/3 Pippermint Get

1/3 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
Servir avec un zeste de citron

dn Casino de Paris.

Prix d'hennenr du Champisnnnt ¢e Cocktail des Ariis-
fen da Paris, 21 juin 1029,




COCKTAILS DE PARIS

CHAMBOURNY

1 cuiller sucre en poudre
1/5 Rhum Saint-James
1/5 Peach brandy
2/5 Courvoisier « the Brandy of Napoleon »
1/5 jus de citron, '

CHARLIE PIE

1/2 Gordon Gin
3/8 Vermouih iialien
1/8 Campari

CHINOI1S
2/10 Mandarineite Cusenier
2/10 Courvoisier ¢ the Brandy of Napeléon »
640 Vermouth Noilly

RECETTES DE GOOKTAILSC

CHARME DE PARIS

2/10 Marie Brizerd anisette
2/10 Rkum Saint-James

3,10 Gordon Gin

3/10 Vermouth italien Cora
Servir avec un zesle de cilron

ass WS /‘/ZW/‘%%&

Grand Priz d'honneur dn Champlonnatl e Cocklail
des Artistes de Paris.

CHATEAU BASOQUE y

Dans le verre :

Sur un pelit morceau de sucre:

Un doigt d’Armagnac ¢ Clos des Ducs »

Une idée d’lzarra jaune

Et finir avec du Johnston-Cocktail bien frappé

-~
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RECETTES DE COCI{TAILSG

UN CHI!EN QUI RAPPORTE

1 diletl sirop de suere

3 trails Pippermint Get

3 (raits Comirean

1 verre Kirsch Jacobert

Servir avec une demii-tranche d’orange.

CIGALON

1 trait orange bitter Focking

1 trait Marasquin

1/2 Rhum Saint-James

1/2 Vermouth Turin Cora
Servir avec un zeste de citron.

des « Bouffes-Parisiens ».
8




COCKTAILS DE PARTIS §. BECETTES DE COCKTAILSQ;

CLOSE-UP 3} COLORADO

Cockiail vu... ef bu par Marcel L'Herbler, 1. 1/3 créme fraiche
Ne pas négliger que ce jaune d’ceuf, patiemment 1/3 Cherry Boc]};er
séparé du blanc, soit d’une fraicheur inté- : 1/3 Kirsch Jacobert.

grale.
Ce jaune pur doit étre jeté dans le shaker égale- : ‘y-:-g/—a

ment frais et non moins pur. - : \4\_, _ .
Puis on y ajoufera : _ ‘ /___/

1 verre de Gordon Gin

1 verre d’Aquavita (Courvoisier) - COCKTAIL PERE...
1 verre de Cherry-Rocher : COCKTAIL FILS
1 verre de liqueur Cointreau

1/2 verre de sirop de cerises - 1 cuiller & café sucre en poudre

Pour parfaire la fraicheur, ajoutez la glace né- ' 1 B — Curacao Focking
cessaire < 3/4 Kirsch Jacobert

Et suivant sa prédestination, secouez le shaker - 1/4 jus d'orange

sang interruption le temps qu’il faut 4 ’ceuf pour f -
s’incorporer totalement au liquide.

Passez ' s A ’
J » ¢
Versez LD W e,

/'_,..——-——“ ot m ::'.

COCKTAIL DE MON CURE
1/4 Courvoisier ¢ the Brandy of Napoléon »

174 Calvados 4 COTE D’EMERAUDE
1/4 Rhum Saint-James o . .
1/4 jus de citron ‘ 1/3 Gordon Gin

sk 1/3 Armagnac ¢ Clos des Ducs »
s 1 1/3 1zarra verte
W—”P’W : 1 trait de citron

REMY et GGASTON. on « Baeuf sur le Toit ».




PORLAND

RECETTES DE COCKTAILSG

COUP DE CAFARD

2 Gordon Gin

1/2 Vermouth italien Cora

1/2 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
1/2 Porto Cintra

1/4 Curacao Focking

1 tranche de eitron

8 gouttes d’Augustura

VERMOUTH

CRABE

2/3 crabebien cuit et froid, coupé en petits carrés
Pincée de sel

: Pincée de Cayenne

1 1/6 extrait de tomate

e 1/6 Worcestershire sauce

le jus d’un quart de citron

- .

s

' 8 3 5 j, 6 gouttes de sauce Tobasco
RE Servir avec une pincée de ciboulette hachée et
the soul of a good cocktail une petite cuillére.
Paris adress: 20, Bd. Poissouniére | ‘ PAYL.

cokiN

Téléphone: Provence 64-64




COCKTAILS DE PARIS

RECETTES DE COCKTAILSC

COUP DE ROULI]S
1/3 Vermoulh Noilly
1,3 Gordon Gin
1/6 Cherry-Rocher
1/6 Cointrean
Nyna MygraL et RoBERT BUGRNIER,

Prix d’honneur du Championnat de Cocktail des Arlis-
fes de Paris,

CREPUSCULE
1 trait Angustura Focking -
1/2 Courvoisier «the Brandy of Napoléon s i /

CRAWL

2 traits Angustura Focking
4 trails Noyau-Rocher

4 traits Curagao Focking

£2/3 Courvoisier «the Brandy of Napoléon »
1/3 Rhum Saint-James

Servir avec un zeste de citron

1/2 Vermouth Noilly

Quelques gouttes orange bitter Focking C r ﬁ/
Une tombeée Sirop de Framboisc o e j ﬂ’u’ e
# O»f,v

S , dn thédtre de la Michodiére,
CROISETTE

1/3 Vermouth italien Cora

1/3 Noilly

1/3 Cherry Rocher

Un filet de Kirsch Jacobert
Servir avee une cerise au Kirsch

CUR

1 cuillerée de Sirop d'orange
=k 2/5 Courvoisier « The Brandy of Napoléon »
. 3/5 Majestic Cointreau
Grand Prix du Cham- L
pionnat de Cocklail, ema- . W - !
feurs, organisé le 1= dé- M -

cembre 1928, au Claridge.

C_./.: /,-/,.éf (r~— /’::f““'z’j




COCKTATILS DE PARIS

DERNIER ROURND

1 trait Angustura Focking
5,/10 Gordon’s dry Gin

Jr/10 Vermocuth francais

1/10 Courvoisier

1 large tombée de Cointreau
Servir avec un zeste de citron

"’:D [ ) 3 A Tl"*«.“

e ‘—--n—ﬂv--_.__

e et T
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Cette recette a oblenu la coupe « Paris-Midi > an
Championnat International d’amalenrs, organisé par ce
journal le 2 décembre 1928 au Claridge.

DECH GERARD’S

1,2 Gordon Gin

1/2 Vermouth Noilly

1 cuillerée jus d’Ananas

Servir avec un morceau d’ananas

RECETTES DE COCKTAILS [)

DEUX FRAISES

Ecraser des fraises Saint-Germain

Les sucrer largement

Incorporer cnsuiie :

2/3 Porto rouge Cintra

1/3 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
Bien frapper

Filtrer
/”W
W}
/
DIANA

1/2 Gordon Gin

1/2 Noilly

une tombée Vermouth italien Cora
quelques goutles de Pernod
Servir avec un zeste d’oranga

Priz d’konneur du Chumpionnat de Coclilail des Artis-
tes de Paris. 21 juin 1929,




COCKTAILS DE PARIS

DIKI

1/4 Gordon Gin
1/4 Izarra verte
1/4 Dubonnet
1/8 Grand Marnier, cordon rouge
1/8 Armagnac « Clos des Ducs »
ReEMY et GasToN,
du ¢« Beeuf sur Ie Toit ».

TR N

XN
VO
VVO

Réserve 1893
Réserve 1867

ARMAGNAC

6, Magasm du Rhane (Ha”es aux Vms)
Tclepllone: 0(16011 38-27

RECETTES DE COCKTAILS D

Depot de Paris : s

o,
v

DOMPTEUR

1 cuiller a café de sucre en poudre

1 — —  Sirop de fraise

1 — -~ Curagao Focking

2 frails jus de citron

1 verre de Rhum Saint-James

1 tombée de Bourgogne rouge

Garnir avee des fruits de saison escalopés et une
tranche d'oronge

DOUCHE ECOSSAISE (La)

Deux verres sur le méme plateau :
1.’un brillant, I'autre glacé :

Un briilot d’eau-de-vie a4 la framboise
TUn sorbet & la framboise

Boire alternativement I'un et lautre




COCKTAILSB DE

EAU DU NIL (1)
2/3 Gordon's dry Gin
1/3 Johnnie Walker Whisky
1 trait de Pernod
Une bonne tombée de Grenadine

Priz d'honneur du €hampiennal de Bocktail des Artis-
tes de Paris,

ETCHE-SPI

Couper en deux un grappe-fruit

Placer chaque moitié dans un lit de glace

Piquer la chair & la fourchette en ayant soin de
ne pas percer la peau

Verser doucement un verre de Bénédictine

Saupoudrer de sucre vanillé

i.gb;\j.-ﬁ..-fr X "h*",'f - 3???-:'?}-_3‘
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RECETTES DE COCKTAILS &

ET MOIl, JE TE DIS... MAUD

3/5 « Clos des Ducs » Armagnac
1/6 lzarra jaune
1/5 Marasquin Rocher

N i

tirand Priz d'honneur du Championnal de Cocktail
des Artistes de Paris. 21 juin 1929,

e cocktail a été présenlé par Mlle Maud Loly, enlou-
rée de Mlles Detty Spelle et Yuma el de M. Dorly,

EXTASE VOLUPTUEUSE

2 cuillerées sucre en poudre
12 verre de Gordon Gin
1/4 verre de Bénédictine
1/4 verre de Cherry-Rocher
1/4 verre de « Moét et Chandon # brut impérial
1 wverre créme de lait
1/2 verre Pippermint Get
arnir de fruits coupés
Servir avec des chalumeaux

!

&
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COCKTAILILRS DE PARIBS

FANDANGO

1/} Izorra jaume
1/3 Gordon's dry Gin
1/3 Wodka
GeoncEs RoBmNEAU,

dn « California ».
Coupe d’honneur an Championnal des Barmen pro-
fessionnels disputé & Paris le 2 février 1929,

PAUT CE QU’IL FAUT

1/4 Courvoisier ¢ the Brandy of Napoléon »
1/4 Cherry-Rocher
1/2 Amaros

Gapy MONTBREUSE.

iy - = — Y ——

RECHAUFFE LE C(EUR R = frag S GRATTAU Bevowss

Dépot de Paris:
6, Magasin du Rhone (Halles aux Vins)

Téléphone : ODEON 38-27

RECETTES DE COCKTAILS [

FEMME DU MONDE (La)

1/4 Kirsch Jacobert
py 1/4 Prunelle Cusenier

1/2 Champagne Moet et Chandon < Brut Impé-

rial »

Une tombée sirop de sucre
i Garnir de fruits de snison escaloppés en tranches
minces (oranges, péches, abricots, bananes,
prunes, avec fraises et framboizes).

‘; T

FIN DU MONDE (La)

1,2 Rhum Saint-James

1/2 jus de citron

Une large tombée sirop de framboise

4 traits Curagao rouge Focking

Servir avec un zeste de citron et garnir de fruits

s
gust ¥
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BENEDICTINE?

i

RECETTES DE COCOKTAILS [F

FIESOLE

I cilron pressé
Mdéme quantité de Gordon Gin
1 filet sirop «(Corgeal

®
ﬂ(\s—“’w;/

\J\i, -l K

FLAMMES DE VELOURS

1/5 Courvoisier ¢« the Brandy of Napoleon »
1/5 Cherry-Bocher

1/5 Bénédictine

1/5 Kummel

1/5 Ginger brandy

Qe
ﬁf :'fj{f.-f At

FRANCIS

1/2 Gordon's dry Gin
1/4 Vermonth francais
1/4 Courvoisier « the Brandy of Napoleon »
1 trait Grand Marnier, cordon rouge
Geonces,
de chez « Francis ».

7




COCKTAILS DE PARIS

FLASH COCKTAIL
1/3 Cointrean
1/3 Bénédictine
1/3 Kirsch Jacobert
Une tombée de Marasquin Rocher

kDb

FOR YOU

2/10 Prunelle Cusenier
4/10 Kirsch Jacobert
4/10 Gordon Gin

(D vesbe. he /;—‘waywwv

¥ /
1 jaune d'ceuf

4/5 Courvoisier ¢ the Brandy of Napoléon »
1/5 Marasquin Rocher

1 cuiller a café de Grenadine

Finir au Vouvray-Moncontour.

RECETTES DE COCKTAILS [F

FRENCH COCKTAIL
1/4 Kirsch
1/4 Prunecllia Cusenier
4/10 Gordon Gin
1/10 Grenadine.

FRIDAY VELVET
1/5 Mandarinetle Cusenier
2/5 Gordon Gin
2/5 Dubonnet.
Frupay A. Ropmson, du « Cinfra ».

FRISCO-SHANGAI
1/2 Gordon Gin
1/2 Vermouth italien Cora
1  goutte bitter
1 olive.

H—o.;} AN O—

FRISSON

1 cuiller & eafé sucre en poudre
1 jaune d'ceuf
1/4 Courvaisier « the Brandy of Napoleon »
1/4 Cherry-Rocher
1/2 Amaros
Muscader.
M"* Maxa et RosenrT DARTEZ,

Priz d'honnenr au Champlonnat de Cocktail des Ariis-
tes de Paris.



COCUCKTATILS DE

OIN FIZZ |

Une cuillerée & café de sucre en poudre
lL.e jus d'un citron

{'n verre a porto de Gordon Gin
Remplir avec eau de Seltz

Servir avec des chalumeaux.

GAUCHO (EI)

1 trait angusiura
1/4 vermouth Cora
3/4 Courvoisier « the Brandy of Napoleon »
Servir avec un zeste de citron.
Léon FerraRI,

du « Guarani ».
1/6 Cointreau

1/6 Campari. i Q{ . %

Priz d"honnenr dn Championnat des Artistes de Paris.

GLORIA

1/3 Gordon Gin
1/3 Noilly

GREEN

4/4 Gordon Gin
1/4 jus de ecitron
Une large tombée de Pippermint Get.

o

PARIS "

A

RECETTES DE GGUKTAILEG

GREEN STAR COCKTAIL

1 cuillére &4 café sirop de sucre
2 traits Pippermint Get

2 traits Curagao Focking

1 verre Kirsch Jacobert

Servir avec une tranche d'orange.

§ =

€

HUGUETTE

1 cuillerée & café sucre en poudre
1/4 Curacao Focking blanc
1/4 Courvoisier « the Brandy of Napoleon »
1/4 Rhum Saint-James
1/4 Johnnie Walker Whisky
Garnir de tranches de fruits : bananes, ananas,
oranges, abricots, prunes, péches.

gl 28

- GUARANI1 (EIl)

1/3 Gordon’s dry Gin
1/3 Vermouth Cora
1/3 Aperital.

Lion FeERRARI,
du « Guarani =.
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CKTAILS DE PARIS

E (Une)

1/% Gordon's dry Gin
1/% Courvoisier « the Brandy of Napoleon »
/3 Vermouth Noilly
1 large tomhée d’Apry Marie Brizard.
CHARLEY, du <« Napoléon ».
Coupe d'honneur au Championnat des Barmen pro-
fessionnels disputé a Paris le 2 féurier 18929,

INNOVATION

ISA

1 cuillerée a café de sucre en poudre

1 jaune d'ceuf bien frais

1 tombée de Courvoisier « the brandy of Napo-
leon #

1 tombée de Grand Marnier « Cordon rouge »

Remplir avec du porto blanc Cintra

Muscader,

M"* DoupiaMm.
BELITA

2/3 Gordon's dry Gin

1/3 Vermouth Noilly

une tombée jus d'orange

une tombée Grenadine

Quelques gouttes de Pippermint-Get

5 oi»“"li?

e i.,.
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"KECHETTES DE COCKTAILS ¢J

JEAN DE LA LUNE

1 trait Angustura

1 trait Anisette Marie-Brizard
1/2 Pippermint Get
1/2 Courvoisier « the Brandy of Napoleon »
Une pincée de Cayenne.

Servir avec un zeste de citron.
§

oonss B

JORIO

Mettre dans le shaker :

Une tranche d’ananas

Une tranche d'orange

Verser dessus :

1/3 vermouth italien Cora
1/3 vermouth francais Noilly
1/3 Gordon Gin.

Al
(b




VOOKTAILE DE PARIR

JOSBSETTE

1 Joune d'eeuf
1/3 Aniselte Marie-Brizard
1/4 Curagao blane Focking
1/4 Courvoisier «the Brandy of Napoleon ».

JUNGLE

1/3 Gordon's dry Gin
1/3 Vermouth Noilly
1/3 Xéres.
Jimmy, de la ¢ Jungle ».

Coupe d'honneur au Championnat des barmen pr?—
fesstonnels dispulé & Paris le 2 février 1929,

KATINKA

6/8 Gordon Gin

1/8 Chartreuse jaune

1/8 Cordial Médoe

3 traits d’Angustura Focking.

MM:I‘M

tloupe d'honnear du Championnal de Cockiall des
Artistes de Paris, 1929,

reoBTTES DE cockraiLs

) e N

Wi - 1
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K2 KIKI
i . 5
g 2 traits Angustura Focking
ng . Un filet de Cointreau
R Un filet de Noyau Rocher
. h Un verre de Gordon Gin
s Une tombée sirop de sucre
A Une tombée jus de citron
E"ﬁ'. ; Servir avec un zeste de citron,
Py
L
5 60° LATITUDE
o 1/2 Gordon’s dry Gin

i 1/4 Kirsch Jacobert
tee 1/4 Cherry Rocher
1 tombée de Kummel.

OLLE, du < Viking's ».
Grand Prix an Champilonnat des Barmen dispuld le

2 février 1929 4 Paris.

LILIANE

1/4 Courvoisier « the Brandy of Napoleon »
- 1/4 Kirsch Jacobert

1/2 Créme de Cacao Chouao
1 tombée de grenadine.

oo | 991, oo Cprifiinne




LIQUEUR

CORDIAL-MEDOC &

G-A. JOURDE~BORDEAUX

Cherches-tu dans les drinks la saveur, la finesse?
Veux-lu loujours resler solide comme un roc?
Ton palais a-t-il. soil d'une ardente caresse?
Pour base des cockfails, prends le Cordial-Médoc.

Feiiicins

i ¥ SR

T

RBoETTES DE cockraiLs L

LIT NUPTIAL

3 parts de Gordon Gin

2 parts de Kirsch Jacobert

1 part 1/2 Curacao hlanc Focking

1 part sirop de fleur d'oranger

1 part jus de citron.

Note de Uauleur : On est prié de ne pas ometire
la glace dans le shaker avant I'opération, afin
que cetiz couche nuptiale soit d'une juste
fraicheur.

i
Priz dhonnenr au Championnat de Cocklail des
Artistes de Paris.

LUCIEN-GAUDIN

1/2 Gordon's dry Gin
1/6 Campari
1/6 Ceintreau
1/6 Vermouth francais.
CHARLIE,

dn ¢« Cheval Pie »,

Coupe d'honneur au Championnal des Barmen pro-
[essinnnels, disputé a Paris le 2 février 1929,




4" RBECETTES DE cockratnsil

MADONE (La)

1/4 Bénédictine
1/4 Cordial Médoc
1/4 Kummel

1/4 Ginger Brandy.

MADAME LOU

i MARTINI
1/2 Gordon Gin
VT 1/2 Vermouth Noilly

P, Un trait d’orange bitter Gordon
Servir avec un zeste de citron.

t..  MANDARIN
i 1/10 (fort) de Mandarin
5/10 Vermouth francais

4/10 Gordon Gin
2 frails Curagao orange Focking.

2/3 Vermouth Noilly

1/3 Gordon Gin

Une tombée sirop d’ananas

Une minuscule pincée de Canelle.

MANDARINETTE

3/10 Mandarinette Cusenier
3/10 Oxygénée Cusenier
3/10 Vermouth Turin Cora
1/10 Cherry Rocher.

charel

MICHODIERE

Prendre un verre 4 madére, , rempli & moitié de
glace pilée

1 cuillerée a café jus de citron

2/3 sirop de framboise.

1/3 Bhum Saint-James

Garnir de fruits de saison escalopés, saupoudres
de sucre.

MANHATTAN

| 2 traits Angustura Focking
2 traits Cointreau :
2/3 Johnnie Walker Whisky (L : ,

1/4 Vermouth Noilly M r
Servir avee un zeste de citron.

i e




COOCKTAILS DE PARIS RECETTES DE COoCKTalLs N

MON PBCHE

1/8 Curagao Focking

1/5 Courvoisier ¢« the Brandy of Napoleon »
1/6 Rhum Saint-James

1/5 Johnnie Walker Whisky

1/5 sirop de sucre '

Servir avec fruits de saison escalopés.

Mavnice Dekobra,

NEGRESSE BLONDE (La)

4/10 Créme fraiche

4/10 Gordon Gin

3/10 Créme Cacao Chouao

2/10 Courvoisier « the Brandy of Napoleon »

Saupoudrer de vanille en poudre.
- M"™ Douvbaam.

MONTIGNY

5/10 Créme fraiche

3/10 Cordial Médoe

1/10 Courvoisier ¢« the Brandy of Napoleon »
1/10 Curacao rouge Focking

. deo Opriblicse

MOONY COCKTAIL

Dans le verre, directement, avec un morceau de
glace :

2 traits de Curacao Focking

1/3 Rhum Saint-JTames

2/3 sirop de grenadine o

Remplir d’eau

Servir avec un zeste d’orange et des chalumeaux.

Mfmf:{u?‘q‘%‘l‘-—

ONCE MORE

2/10 Mandarinette Cusenier
5/10 Vermouth Noilly
3/10 Kirsch Jacobert

1 trait Angustura FocHaing

ORONOFF

2/10 Prunellia Cusenier .
4/10 Kirsch Jacobert
4/10 Gordon Gin.

OXYGENEE COCKTAIL

1/4 Mandarinette Cusenier
1/4 Oxygénée Cusenier
1/2 Vermouth Noilly.
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DELICIEUX

AVEC LES

GRANDES, LIQUEURS

JACOBE R'I'

CEAUX-DE-VIE DE FRUITS.
ET GRANDES LIQUEURS

' COLMAR-ALSACE

PRI e, o A P Bl e N £

r v 4

RECETTES DE COCKTAILS 0

OYSTER COCKTAIL

2 irnils Angustura
1 pincdée celeri salt
1/2 cuillerée o eafé de vinaigre anglais
1 cuillerée d café Worcestershire sauce
1/2 verre & liqueur Courvoisier, « the brandy
of Napoléon »
3 Mareunes fraiches. PRUNIER,

OYSTER COCKTAIL AUX OURSINS

6 belons pas trop grosses mais hien pleines,
détachées de leur coquille el (ue I'on met
avee leur ean dans un gobelet entouré de
glace pilée.

1/4 verre a dégustation de Tomato Ketchup

1/2 cuillerde i café sauce anglaise

10 gouttes de citron

Cayenne-sel. Muscader légerement
Remuez

1 verre & dégustation de Courvoisier « the Brandy
of Napoléon »
Posez sur le dessus 3 morceanux d'oursins (le
' rouge) trés beaux'
Ne remuez plus. Recouvrez-les seulement
Lucien Baroux, des « Bonffes-Parisiens ».

PACIFIC

1/2 Gordon’s dry gin
1/4 Cherry Rocher
1/4 Cointreau

CHAnLES, du € Harry's Bar » Le Touqual.
Coupe dhonnenr au Championnal des Barmen pro-
fexsionnels disputé 4 Paris le 2 [éorier 1920,



PARIS
1/4 Cherry Rocher
1/4 Gordon gin
1/4 Grand Marnier ¢ cordon rouge »
1/4 jus de citron '
Soupgon de grenadine

/Y

PARIS-MIDI

1 verre de Moét et Chandon < brut impérial »
1/2 Courvoisier ¢ the Brandy of Napoléon »
1/3 Cordial Médoc

1/3 jus d’orange

Servir avec un zeste d'orange

Mpaic de ot fle-

RECETTES DE COCKTAILS P

PEPA
, 1 jet angustura
1/3 Vodka
1/3 Noilly
1/3 Courvoisier ¢ the brandy of Napoléon #
1 tombée de Cointrean
Servir avec un zeste de citron

Prizx d'honneur do ﬁf
Championnat de CGock-

lail des Artistes de i
Paris, 21 jain 1929. /[Z///ﬁ/

PETIT FATE.N

3/10 Créme fraiche

1/10 Curacao Focking

3/10 Créme de Cacao Chouao

1/10 Courvoisier « the brandy of Napoléon »
2/10 Gordon gin

Une cuillerée sucre vanillé

Priz -d’honneur duo
Championnat de Cock-
tail des Artistes de
Paris, 21 juin 1929,

Ce cocktail avail é1é
présenté par M. Urban,
entouré de Mlle Eliane
de Creus el de Mlle Si-
mone Cerdan.

dit « Thédire des Nonveauiés »,




O0CETALLDB D E PARTIS

PIRATE

1/3 Rhum Saint-James

1/3 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
1/3 sirop de framboise

Quelques gouttes jus de citron

LIQUEURS
DE LUXE

CUSENIE!

-
e 1
."-jéf' E’ A

MANDARINETTE
PRUNELUA
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RECETTHS DE COCKTAILS [P

POOR DEAR OLD THING COCKTAIL

1/3 Sherry Cintra

2/3 Rhum Saint-James

Une tombée de jus de citron.
Servir avee un zeste de citron

sqﬁif‘
Wﬂ’? 1
/! Mﬁ"
ﬂf%”

PRIMAVERA

1 trait Angustura Focking
1/3 Rhum Saint-James
1/3 Gordon’s dry gin
1/3 Anisette Marie-Brizard
RapHAEL, dun < Diamant ».

Coupe d honneur au Chﬂ'ﬂlpiﬂﬂﬂﬂtl des Barmen profes-
slonnels disputé 4 Paris le 2 féorier 1929,

PRIMOS

172 Johnnie Walker Whisky

1/2 Courvoisier ¢« the Brandy of Napoléon »

1 tombée de Grand Marnier, cordon rouge
ANTOINE., du < Primo’s »

Coupe d'honneur au Champlonnot des Barmen pro-
fessionnels dispudd & Voeis Je 2 féoricr 1929,

|
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COCKTAILS DE PARIS

PRISE DIRECTE

2/5 Gordon gin
2/5 Rossi
1/5 Calvados
9 {raits Anisette Marie-Brizard.

‘/4;u-q ’t-fqajv“f?fzz

Priz d’honneur Championnat de Cocklail amateurs,
(laridge, Paris 1428,

PRUNELLIA

2/10 Prunellia Cusenier
6/10 Vermouth Noilly
2/10 Gordon gin

P°TITE LILY

1 verre & liqueur d’eau-de-vie de canne ou de

liqueur d'orge
2 cuillerées 4 café de Vermouth italien Cora
2 — 4 soupe de Vermouth Noilly

10 graines de genievre pilées
Bien agiter et servir avec une olive dans chaque

Yerre.

i TR g
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RECETTES DE GDGKTAILE(I

PETITS POIS (Les)

1/3 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
1/3 Izarra jaune
ll,a"d Gordon Gin

wﬂﬂf

> il
QUICKLY

2 traits Augustura
4 traits Curagao Focking
1/2 Anisette Marie-Brizard
1/2 Courvoisier ¢« the brandy of Napoléon »

/thwJ 20 e e -

RAIDIME
2/3 Gordon gin

1/4 Pernod
ﬂ««-& M dniy

1/12 Campari
Priz d'honnenr an Champlonnat de Cocklall des Artis-
tis de Paris. 21 juin 1020,
Ntﬁﬂe recefte anail dté présentée par Dorin el No#l-
ol

s AN U vy T, b LS R S e p g ™ Bt e



o cETAILS DE PARIE . .. ~ mecmrres DE cockraiisR
RANETT o READY?-GO!
) . Y 1/3 Rhum Saint-Tames
1 juune dm1‘1f 1/3 Anisclle Marie-Brizard
2 nmlje_rées a i:-.ufé stiere en poudre i 1/3 Coinlreau
1 filet jus de citron Une large tumbde sirop d'ananas.

3 traits Curacao Focking
3 traits Rhum Saint-James

Une tomhbée créme fraiche / : }l PR

o

Remplir avec du Champagne ¢ brut Imperial »

Moét et Chandon

Saupoudrer de muscade

REGRETS INFINIS

Je n’ai aucune recette de cocktail.
Et je ne veux attacher mon nom & aucune de
ces mixtures.

RASE-MOTTES i Car le médecin me défendant I'alcool, je liens &
3 en priver tout le reste de 'humanité,
1/3 Johnnie Walker Whisky ‘.3 Sentiments cependant les meilleurs

1/3 Kummel! Cursky
1/3 Courvoisier ¢« the brandy of Napoléon »

| e

Y ? /M:V!ﬂ»‘*" ,
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CGOCKTAILSHS DE PARI®S

REVE D’'ALSACE

1/2 Prunelle d’Alsace Jacobert

1/4 Cherry Rocher

1/4 Courvoisier « the brandy of Napoléon »
2 traits Bénédictine

RaovUL, de ¢ La Clgogne ».
Grand Prir d'honneur au Championnal des Barmen
disputé & Paris le 2 février 1928,

RICQUEBOURG

1 cuillerée a café sucre en poudre
1 verre de Marsala

1 jaune d'ceuf

Saupoudrer de muscade

ROSE

5/10 Gordon’s dry gin _
3/10 Vermouth francais Noilly
2/10 Cherry Rocher

Servir avec une cerise

ROSE

2/8 Kirsch

4/8 Vermouth francais
1/8 Cherry Rocher

l : 1/8 Sirop de groseille
Servir avec une cerise

ALBERT. du ¢« Chalam >,

reonrres pE cockraiLs R

ROSE-MARIE
1/3 Gordon Gin
1/3 Noilly
1/6 Clos des Ducs Armagnac
1/6 Cherry-Rocher
~ Une tombée de Campari OupAnw.
Prizx d’honneur Championnat des Artlates de Paris.
ROSE MOUSSE
1 verre Vouvray Moncontour
1 tombée Kirsch Jacobert
1 tombée Courvoisier « the brandy of Napoléon »
1 large tombée Cherry-Rocher

1 tombée sirop de framboise
M"™ DoupJaM.

ROSE RIVIERA

3/10 Noilly
2/10 Courvoisier « the brandy of Napoléon »
3/10 Cherry Rocher

. 2/10 Kirsch Jacobert
Priz d’honneur da Championnat, Can-
nes, 1929,

ROSE DU ROY

3/10 Cherry-Rocher
3/10 Vermouth frangais
4/10 Gordon’s dry gin
1 tombée de Kirsch Jacohert, 1 cerise

CHARLES, du ¢ Pavillon lenri IV » & §t-Germain.

Coupe d'honneur au Chamnplonnal des Barmen pre-
fessionnels disputé & Paris !’; 2 février 1824,

A N o me, &
= ! i PR i, M L
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rEosTrEs DE cockTalLs R

i ROSE DES VENTS

S yLs s Dans un shaker, rempli de glace, vous faites souf-
% ‘{* fler & forces égales, ces 4 vents contraires :
f 4 Venant de I’Est : une dose de Kirsch Jacobert
=l Venant du Nord : une dose de Gordon gin

Venant de I'Ouest : une dose de jus prélevée dans

: . un bocal de cerises & I'eau-de-vie

s Venant du Sud : une dose de Cherry-Rocher

A

ROTOTO

2 traits Curacao Focking blane

2 traits Bénédictine

2 traits Marasquin

2 traits Courvoisier ¢ the brandy of Napoléon »
Remplir avec du Vouvray Moncontour nulure
Servir avece fruits de saison escalopés

5
N\
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COCKTAILS DE PARIS

SANS FACON

2 traits angustura Focking
2 {raits noyau Rocher
1 caillerée & café sirop de sucre
1/1¢ Cointreaun
9/10 Courvoisier « the brandy of Napoléon »
Servir avec un zeste de citron

:_pm@&ﬂo. %né‘E*

3/10 Prunellia Cusenier
4/10 Vermouth Noilly
3/10 Courvoisier « the brandy of Napoléon »

li LIOUEURS

(:[]:ig;t‘!; DE LUXE

i !
o e

e i
1

MANDARINETTE

PRUNELLIA

T R ——

RECRTITES DE COCKTAILS O

SIM (Le)

1 cuillerée & café de sucre en poudre
1 jaune d'ccuf

1/3 Rhum Saint-Tames

1/3 Cherry-Rocher

1/3 jus d'orange

<. st

99 | du « Thédtre Marigny ».
& Prizr d'honnenr au Championnat de Cocklall des
F Artistes de Paris, 1820,

SIX CYLINDRES

1/6 Gordon’s dry Gin

1/6 Campari

1/6 Dubonnet

1/6 Vermouth francais Noilly
1/6 Vermouth italien Cora
1/6 Cherry-Rocher

e
ﬂj | _f7%%¢ﬁfifjéﬁﬁﬁf

Premier Prixz du champlonnat de Cocklalls de Paris-
Midi (Claridge, 2 déecambre 1028).

pr=—
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PARIS

COCKTATILS DE
-

SIDE CAR

1/3 Courvoisier « the Brandy of Napolton »
1/3 jus de citron

1/3 Cointreau

Servir avec un zeste de citron

SOURIRE COMMERCIAL

1 trait Angustura Focktin

1/6 Gordon Gin

1/6 Courvoisier « the Brandy of Napoléon »
1/6 Cointreau

3/6 Dubonnet

Un jus d’orange

TIP-TOES

1/6 Vermouth Cora

1/6 Kirsch Jacobert

1/3 Gordon Gin _
13 Johnnie Walker Whisky

égjﬁﬂﬁﬁ“ﬁ

RECLETTES DE COCKTAILS

TON CORPS EST A TOlI

2 mesures Gordon Gin

2 — Cherry-Rocher

2 = Vermouth Noilly

1/2 - Kunmmel Cursk
1/3 —  Anisctle Marle-Brizard
1 —  Sirop Grosellle

Nappez de cannelle impériale d'Anpam finement
ripée,
Frolez le haut du shaker d’'un rien d’Ambreine.

a2
TRANSITOIRE

Un tiers — c'est catégorique —

D’ean de Vichy Célestin;

Elixir parégorique

Selon le gros intestin.

De fleur d’orange imbibée

Dans un rien d’Eau de Vittel,

De bismuth une tombée :
(’est I'Entérite-Cocktaill
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COCEKETAILS DE PARIS

TROIS JEUNES FILLES NUES

1/3 Armagnac « Cloc des Ducs »
1/3 Vermouth italien Cora

1/6 Vermouth francais Noilly
1/6 Cordial Medoc

Servir avec un zeste de citron

et

Priz d'honneur an Championnal de Cockiall des Arlis-
tes de Paris.

IIIIIlIIIIIlIIIIIIlllIIlIIIIIII'IHIIIII'IIIIIIII'.IIIIIIIh'II'IIIIIIIIlIlIIIHIIIII!II!III[IIIIIIIIIIIIIEIII!'IIIIIIIII
RHUM
Je; Pln.n tations

St JAMES
[Anti“es}

Produit de baute sélection [provenant J.;ut'ulhim-
rables terroirs, Elaliord ]nusurlm,-::.l el & Srm:ds frats
dams las vieilles chimmerics S James, b s¢ trans-
mettent de génération en génération, les procédés
apécinux et les secrers de [ehrication de St Jamea,
vieilli sous le ciel wopical, le Blum St JTames est
devenu, quand il arrive en Burope, ln délectable ot
Prl!ciltual: l.ir.]l.leur i Varome snhtil et lin, au l:muqq;gt
EII:II'I'I.;IEILII-‘ et ;ﬂl!nl’IHEJHJIu, I.!UIIT s.ﬂlllerveiilenl lgl
connatsseurs ot les gourmets.

Recommandé pour Cocktails

-

RECETTES DE COCKTAILS T

TROU DANS LE MUR

Prendre un verre 4 madére rempli 4 moitié de

glace pilée et verser doucement en ayvant soin |

de ne pas mélanger :
1/3 eréme de vanille
1 jaune d'cenl
1/3 Bénédicline
1/3 Kummel Cursky
1 trait d’Angustura Focking sur le dessus.

TUNNEL

3/10 Gordon’s dry Gin
3/10 Vermouth francais
2/10 = Cora
2/10 Campari
BoB, du « Harry's New-York Bar ».

Grand Prix an Championnat des Barmen dispnté &
Paris le 2 février 1929.

TITO

1/2 créme fraiche

1/6 Izarra verte

1/6 Armagnac « Clos des Dues »
1/6 créme de Menthe verte

Rosert LB,
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RECETTES DE COCKTAILES | ‘
CHATEAU g
MONCONTOUR | rormreern g
Une bouleille de Vouvray Moncontour
crémant brut 1 verre de Courvoisier ¢ the DBrandy of Napo- |
léon » =1
3 1 verre de Kivsch Jacoberl I:'|.!-
: 1 trait de Campari J.ﬂ!
Garnir de fruils de snison coupdés en trunches &
minces, i
I f | aﬂ“'%e.ﬁ" :
VOUVRAY CHRHE ) /MUU‘”:““ e
1* Cra } i
URODONAL®'S COCKTAIL 2
~ E !
' A 1/4 Urodonal g
- 1 3/4 Eau de Vittel i

Battre a Paide d'une petite cuillére 14
Note de l'auteur : Pas trés bon!

Jean Basria. ik

| URSULINES,

Le jus d'un demi eilvon

i Douze gouttes de Nuoilly
Parfalt pour le Cockiall ; Un peu de Grenadine

Remplir avee du Rhum Boceardi

M"™ MyRGA.

a,_':_....
#



COCKTAILS D E PARIS

VEL D*HIY

1 trait Angustura Focking
3/5 Courvoisier ¢« the Brandy of Napoléon »
1/5 Bénédictine
1/5 jus de citron

»
@W

WEILUC
1 f:j Gordon Gin

2/3 Rossi
1 trait Marasquin
Servir avec un zeste de citron

.

LE BAR
D’APPARTEMENT

le bar dappartement ost a I
!
Sl See B T e S i e s

maode
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COOKTAILES D E PARIB

L Heure du Cocktail
a remplacé [ heure du thé

Il est élégant et amusant de recevoir ses amis et
de leur offrir un cocktail préparé par soi-méme,

seulement, il ne s'agit pas de disposer quelques
bouteilles sur un guéridon.

pour étre vraiment i la mode, il faut avoir un
bar chez soi.

mais beauncoup de personnes hésitent encore car
la construction d'un Bar entraine des travaux et
des frais onéreux.

or, il existe un bar dappartement pouvant se
metire partout, sans encombrement et facile a
déplacer, c’est

le bar « Prince de Galles »

qui a été breveté en France (8.G.D.G.) et déposé,
véritable bar en réduction, pratiquement étudié,
avec une place pour chaque objet, mettant ainsi a

portée de la main les accessoires particuliers et les

boissons variées,

w 3 m : o

Lt BAR D' APPARTENMEND

Clest Ta « Madison du Cocktail », 83, rue La Boé-
tie, qui a eréc ees délicieux petits bars d’appar-
tement.

Ils sont liveds avee fonl le mnlériel nécessaire i
la parfaite préparation des cockinils,

Os se font en fonles ensenees de hois @ aenjou,
noyer, palissandree, loupe dorime, ronees diverses
ete..., et en tous modéles, soil nughiln o modernes,
soit rustiques.




COCKTAILS

D E PARIS

La « Maison du Cocktail » unigue & .'aris s'est
ouverte pour votre seul plaisir, afin que vous puis-
siez confectionner aisément chez vous, aussi bien
que les plus célébres barmen, toute la gamme des
cocktails habituels, et ceux qu'imagneront votre
goiit raffiné et vos recherches personnelles.

Vous trouverez i la « Maison du Cocktail » tout
ce qui peut vous étre utile, depuis le « Bar d"Ap-
partement », jusqu'aux accessoires, produits, li-
queurs, spécialités, etc...

La Maison du Cocltail : 83, rue La Boétie, Paris,
Elysée, T0-66.

-l

LES GRANDS BARS

Ce guide ne saurait étre complet s'il wajoulail,
la liste des savourenses combinaisons que Pon o lu
et qui ont fait entrevoir les sensations nouvellow
les plus agréables, une nomenchiture des s ol
Pamateur éclairé ainsi que le profane pourronl sn-
tisfaire la enrviosité gonrmande de lenr godt délicnl.

Mais surtout, en veni Parvisien que vous dtes,
n'allez pas commelire Pevrenr impardonnable de




COCKTAILS DE PARIS

demander au savant barman qui a la responsabilité
de vous procurer une jouissance parf.ute, un quel-
conque cocktail.

Si vous ne connaissez pas la spécialité de la mai-
son, laissez faire votre guide, et celui-ci, suivant
I'heure et la saison, selon que vous serez seul, entre
hommes, ou bien avec une gracieuse compagne,
gaura vous combiner le plus heureux mélange.

Cette nomenclature est établie par lettres alpha-
_ bétiques et par quartiers pour permettre de retrou-
ver plus facilement ces oasis reposantes parmi le
tourbillon de notre vie fiévreuse.

BOURSE

Adrienne, 99, rue de Richelieu.
Ciﬁlrn, 107, rue Montmarire.

Galopin’s, 42, rue Nolre-Dame-des-Victoires,
Royal, 117, roe Réaumur.

L E § G RANDS B ARES

OPERA - MADELEINE
Adega, 10, rue des Pyrnmides,
Angel’s, 34, rue Caumartin,
Astra, 29, rue Caumartin,
Blue Room, 17, rue Caumarlin,
Bodega, 1, rue de Cusliglione.
Boeuf sur le Toit, 26, ruc de Penlhidvre.
Bosphore, 18, rue Thérése.
Castiglione, 235, rue Saint-Honor¢.
Chatam, 17, rue Daunou.

BAR “CHATAM”

==———= ;7. RUE DAUNOU =——=—=
Le rendez-vous des gens d’affaives, de théitre et du :‘mf

Cintra, 6, square de 1'Opéra.

Dégustation de. Vins Fins d'Espagne el de. Portugal

[
= Mims adminisiralon o
‘ IN A CINTHRA « &, Fyeare & (00drn, Paric
CINTIRA - usy, Ner Muwfmarive, Pavie

G. de RUYTER & Co. B CNTRA lLse CINTRA . Litl,

CINTRA - Maranitls, | CINTRA - Gremable,
- = 6, Square de I'Opéra - - B CINTRA Nio. CINTRA - Aix-lor-B.
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COCKTAILS D E PARIS

Crillon, 10, place de la Concorde.

El Mano, 4, rue Edouard-VIL

Forum, 4, boulevard Malesherbes.
Germain, 20, rue de la Michodiére.
Gerny’s, 8, rue Port-Mahon.

Grand Hétel, 12, houlevard des Capucines.
Grand Vatel, 275, rue Saint-Honoré.

E 8 G R ANDS B A RS

Bar du GRAND VATEL

175, Rue Saint-Honoré
15, Rue Saint-Florentin ;

LE PLUS ORIGINAL DE PARIS

Ritz, 48, rue Cambon.

Bar Marzai, 27, rue Caumartin.

Romano, 14, rue Caumartin.

Saint-James et Albany, 211, rue Saint-Honoré.
Saint-Pétersbourg, 33, rue Caumartin.

Scribe, 1, Tue Scribe.

Tienda, 30, rue du 4-Septembre.

Trou dans le Mur, 23, boulevard des Capucines.
Victor, 30, faubourg Saint-Honoré,

Viel, 8, boulevard de la Madeleine.

Johnny's, 7, rue Port-Mahon.

Marotte, 8, Chaussée-d"Antin.

Maxim's, 3, rue Royale,

New-York, 5, rue Daunou.

Paix, place de I'Opéra.

Le Pesage (chez Laure Garny), 23, rue Caumartin,
Pick-Wick, 14, rue Duphot.

Primés, 2, boulevard Malesherbes.

Relais de la Belle Aurore, 6, rue Gomboust.

Aprés le Burean, le Cocktail
L'elite de la Sccitté a adopte le

“BAR VIEL"

HOTEL DE PARIS
8, houl. de la Mad<lzin= Ty Opra e3-8o

Le RELAIS de la BELLE AURORE

178 ~—
au 6, RUE GOMBOUST
AFENUE DE L’'0OPER 4. T Cratral g7-79

Ci-devant : rue de la Corderic Saint-Honore, Paris

BICARD, waiire de relais.

GRANDS BOULEVARDS

Ambasszdor, 16, boulevard Haussmann.
Bergére, 32, rue Bergére.

Commodore, 10, boulevard Haussmann.
Fantasio, 16, faubourg Montmartre,

Le Montholon, 60, rue La Fayette.

I.e Montholon
CRQ,SI‘,QUIC]_,[‘LE HO% e Eﬂ{ugﬂﬂa
rovence 29-60

9301" ’ (Spaare IMonfrolen)

e
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Poccardi, 1, rue Saint-Mare,
Royal-Haussmann, 2, boulevard Haussmann,
Sam’s, 3, rue Taitbout.

Venezuela, 112, rue Richelieu.

SAINT-LAZARE - SAINT-AUGUSTIN

Certa, 5, rue de I'Isly.
Criterion, 121, rue Saint-Lazare.
Diamant, place Saint-Augustin.
Lorand, 3, rue de Londres.
Potin, place Saint-Augustin,

CHAMPS-ELYSEES
Astoria, Champs-Elysées, ;
Berry, 92, avenue des Champs-Elysées,

LE BERRY

912, avenue des Cham Fh—EE}'iéH - RESTAURANT
Bar américain - Grill Room = Tea-Room = Soupers
'].‘:'EP!'H‘EE -
lyséer 73720t 73

Lerendez-vous du monde él Egant

Francis, 7, place de I'Alma.

v l:_'ht:'[. FRANCIS !-ffi.ll Rm}m »

BAR

Llyides 79-11 7. PLACE DE L'ALMA

-

George-V, 31, avenue George-V.

Guarani, 13, rue d'Artois.

La Boétie, 92, rue La Boétie.

Booth’s, 16, rue du Colisée,

California, 16, rue de Berry.

Carlton, 119, avenue des Champs-Elysées.

Champs-Elysées, 63, avenue des Champs-Elysées,

Charley and Charley, 52, rue Pierre-Clharron.

Cheval-Pie, 8, avenue Victor-Emmanuel-I11,

Claridge, 74, avénue des Champs-Elysées.

Cuvillier, 73, avenue des Champs-Elysées,

Embassy, 136, avenue des Champs-Elysées et 1, rue de
Balzac,

Fabry, 23, rue Washington.

Fouquet's, 99, avenue des Champs-Elysées.

BAR GUARANI

I 13, Rue d’Astois Ejfp:&: 1g-01

=————== Lton FERRARI
es-chet barman du Ruhl, Negresco, Fouquet’s, Claridye

Lido, 78, avenue des Champs-Elysies.
Louigi's, 6, rue du Colisée.

Napoléon, Arcades des Champs-Elysées el 59, rue de
Ponthieu.

Plazza, 25, avenue Monlaigne.
Rodolphe et Picco, . rue Washinglon,
Sﬂlgnt, 100, avenae des Clhumps-Elysies,
il
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COCKTAILS DE

PARISB

ETOILE - TERNES

A bord du Pingouin, 18, rue Poncelet.
Broadway, 15, rue de I'Arc-de-Triomphe.
La Cabane, 1, rue Pergolése.

La Corrida, rue de la Pompe.

LE RE/TAURAN DU BON TON

[a&&u&a

‘EJ'MHFZQU
- 1%, Rue de la Dospe faee 20o0v) Dagy 52-03

Dupont-Moka, place des Ternes (avenue Wagram).
Joséphine, 37, avenue Friedland.
La Lorraine, place des Ternes.

Letessier, 15, avenue Victor-Hugo.

Chez LETESSIER

1§, Avenue VICTOR-HUGD ===
RESTAURANT -~ BAR-AMERICAIN an Sous-sol

Ftablissement fréquenté par unc clientéle select
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T p———

R i, S

L E B8 G R ANDS B ARSES

Little Club, b, rue de I'Etoile,
Mac-Mahon, 20, nvenue Mac-Mahon.
Paradou, 12, avenue Wagram,
Petrissan’s #0 his, avenue Niel,
Ping-Pong, 2, ruc lirunel.

l'ing

téléphunc: gnlﬂuni 4:-4‘3

Pong
@ocﬁl:axl[sﬂi

Bar

@'mgf@mg,

f5.|. avenue de la graude-armée)

2, rue 131" une]

Prado, 41, avenue Wagram.

Presbourg, 3, avenue de la Grande-Armdée.
Riquen, 20, rue des Belles-Feuilles,
Royal-Monceau, 35, avenue Hoche,

Six Cylindres, 6, nvenue Wagrnm,

Jack’s Bar, 8. rue Troyan,




COCKTAILS DE PARIS

MONTPARNASSE — RIVE GAUCHE

Bon Marché, rne du Bac.
Cigogne, rue Bréa,

Closerie des Lilas, boulevard Montparnasse-Luxem--

bourg.

Coupole, 102, boulevard Montparnasse.

‘The College Inn, 28, rue Vavin.
Déme, 108, boulevard Montparnasse.

Falstaff, 42, rue du Montparnasse, o

Gipsy's, 20, rue Cujas,
Jockey, boulevard Montparnasse,
Jungle, 127, boulevard Montparnasse.

SETTES TR AT TSRS AR TR ¢ hantps b4,

Le bar le plus mondain et le pfn.r cwmapaﬁ!r

de 22 b 2T du matin

LES GRANDS BARS

| On y déguste A toute heure ses fameux Welsh Rarebit Ser Speeialitds

LA ] UNGLE * boiilevard. Moatpisainms: [

UNIQUE i PARIS

Montparnasse, 105, boulevard Montparnasse.
Panthéon, 63, boulevard Saint-Michel.

Pascal (Restanrant Chinois), rue de I'Ecole-de-Médecine.

Rotonde, 105, boulevard Montparnasse.

Select, 99, boulevard Montparnasse.

o9, bout stpmese | F SELECT

est ouvert toute la nuit

BAR AMERICAIN e phim anubon dlus sjuartor,

Strix, 4, rue Huyghens.
'Victoria, 25, boulevard Saint-Michel.
Vikings, 31, rue Vavin. ;o

Chez LES VIKINGS

31, RUE VAVIN

Spécialitér Scandinaver et Bar amévicain
DEJEUNERS - DINERS - SOUPERS

MONTMARTRE
Fil a la Patte, 46, rue Caulaincourt,
Fred Payne's, rue Fontaine.
Grand Ecart, 7. rue Fromentin,
Léo Faust, 36, rue Pigalle,
Liberty's, 5, place Blanche.
Mikado, boulevard de Clichy.
Radio, 64, boulevard de Clichy.
Pélican blanc, 208, boulevard Roespall.
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