




104. AVENUE DES CHAMPS - ~ L Y S ~ E S  

3.Bd DES ITALIENS 
TOUS SES ACCESSOIRES POUR LE 

COCKTAIL 



... COMPLETE UN COCKTAIL ... 





11 n 6th tir6 "le eeÃ ouvrage 8 

60 ewmplulres sur HAIIw 
A l f a  num6rftt^s de 1 & KO 

60 Ã§^:em~lulre sur Verg6 
Bnpo~ue nuin4roth~ de s i  Ã 
100, 1 0  excmplulreÃ nur 
Â¥sapo hors P#BIIII~I*F~ÃˆÃ nn- 
m6rothn de 1 ti X. aoustItuant 
l ' A d l l l o n  o r i g l n n l r  

Voua droits de iradncllon et de reproducttoii 
rÃ‡ilerv(- DOIT tons pays, y comprls la Runalr 



Cocktails de Paris 

LC bav chez soi! Le  cocktail <t domicile! L'alcool 
u t  home! La cuite en famille! Nous y arrivons en- 
fin! Ah! Nous en avons mis  du t e m p s  it marcher - 
de travers - sur les traces hÃ©roÃ¯qu (le nos bons 
amis les Anglais,! 

Ce bar Ã Prince (le Galles Ã a toute la valeur 
d'un symbole; et l'IIistoire a ses recommenc~~ments : 
De nouveau, le Prince Ã Noir Ã envahit la France. 

PÃ©nÃ©t.rati toute pacifique, cette fois : Accucll- 
Ions en voisin et alliÃ ce bar quasi-royal ... God save 
ifte cuite! Ottvrons-lui les portes de notre maison, 
qu'il prenne place 6 notre foyer, et faisons-lui le8 
honneurs de notre intÃ©rieu : Notre intÃ©rieu en 
sera rÃ©chauffÃ notre foyer deviendra celui de l'al- 
eoolisme, et notre maison sera, comme toutes les 
maisons de Frar.ce,,la Maison du Cocktail ... Tlour- 
ra! Hourra! Augusthourra! 

Mais, en  donnant asile d ce nouveau meuble, dont 
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s'offusquera le Pleyel familial, et dont rougira l'un- 
cestral buffet, ne transformons pas nos d i w x  lares 
en dieux hilares. Que ce nouvel arrivant ne soit pas 
trop reÃ§ Ã gosiers ouverts. U n  cocktail, c'est trhs 
bien. Deux, c'est trop naturel. Trois, ou quatre ..., OU 

six, ga peut encore passer. (Si ,  si, je vous assure.) 
Mais n'exagÃ©ron pas. Comme le disait si justement 
le professeur Hentmerdinger : Ã MÃ©fiez-vou de l'al- 
cool : Moi, avec huit (( Rose Ã et douze Ã Manhat- 
t an  Ã̂ je suis retourhÃ© Â¥ 

L'illustre morticole a raison. Et il scrfrit injusiv 
de le co,nsidhrer, pour cette profession fie foi, cm- 
me u n  vieil ' ~ e m m e r i f i q v ~ e u r .  

Au moment donc od vous liror.Mrrc:! ches r o u . ~  d 
ce placem,ent de t a r  de fwniVVr, rappclrs-vous ct 
rappelez aux  mtrm que l ' i f l imi  fat - relativement 
- un  poison. T ' O I I H  nlr ilircs qu'on peut S C  tn,itltrl- 
dater. A qui le ditex-rints? Mais evtfin, i l  ne faut pas 
abuser des bmmm choses. 

Sinon, qu'arrivera-t-il? Petite boisson deviendra 
grande. A U  tou t  de quelque temps, toute votre mai- 
sonn&e fiera dans les br"ndezingues et la crise du 
logement sera m e  crise de d6l"rium tremen'fi. V o s  
enfants, 4klaissvnt les feu% d e  naguÃ¨re se passion- 

'If. 

lieront pwur Ici-' p l i e s  de bar. votre femme rempla- 
cera les cupeurs ehires Ã nos grand'mamans, par 
les f M e s  de l'alcool, et votre be l le -dre  abandon- 
nera lu ldnitive Tisane des Quakers pour la gÃ©nÃ 
reuse tisane des shakers. 

Donc, fabriques! et buvez des cocktails en famille, 
mais m e c  moilÃ©ratio : Le samedi, par exemple (se- 
maine a,nglaise), le dimanche, jour de repos ... En 
dehors de ces jours-la, n'ouvres le bar qu'aux anni- 
versaires, aux  fÃªte carillonnÃ©es aux baptÃªmes 
premiÃ¨re kommunions, mariages et enterrements, 
et aussi, toutes les fois qu'on organisera un corthge 
en l'honncnr de Jeanne d'Arc. 

Ouvres-le.aussi qvand vous avez soif. 
Voici quelques-uns des cockails familiaux les plus 

apprÃ©ciÃ : 
Le  Gin-fisz-&papa, la Gin-fille-6-marier, la Tante- 

Angusturu, le Rnb?/-rose-cocktail, Mon-Fr6re-Ivre, 
Cous ine - I v roq~ ,  le Mom,in'ctte-cocktail (recomman- 
dÃ aux nouveau-nks), CVniidinc-d-l'alcool, la Muff~?c- 
de-grand-p&e, le ~lf?rc-dc-fif~ni~ill's et le (Jriind- 
maman-h,attan. 

Stir cc, mes chers frfires, ail trmmil! Dnscs, touil- 
les, tripatouille:!, frappe':, sernuoz et serves frais. 
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Plus le cocktail est frais, plus il chauffe - 6 para- 
doxe! - le tube (li,qcstif et ses environs. 

N'oubliez cependant point qvc certaines person- 
nes, au  foie un peu susceptible, sont r4fractaire.s i i  

ce chauffage central. 
U n  monsieur  tri'.^ bien frtpassa derni thment  

sans crier bar. 
L'un de ses amis s'eftqilit au Chot1iam auprÃ¨ de 

son n&ecin : Ã O n  prttenri. docteur, qu'il aurait- 
6u  trop de cocktails,, et que sa maladie ... - Cirrhose, 
rÃ©pondi l'autre. . . Six;, seulement? fit l'ami ... 
J'Gnorais que ce cocktail fGt aussi nocif ... Karman, 
un Martini! Ã 



LE COCKTAIL 

Un cocktail est une boisson obtenue prie m6- 
lange de liqueurs et de vius vilrifis. 

Au lieu de mblange, il seriut pluii I-xact d'eni- 
ployer le mot Ã mariage Ãˆ 

I l  faut, en effet,. qu'il y ait mariage, c'esl-ii-dire 
union et fusion intime des produits mis eu prcsence. 

Composer un cocktail, cela ne consiste pas A ver- 
ser dans un gobelet des liqueurs prises au petit 
bonheur . . .p  our nn grand : on n'obtient ainsi qu'une 
mixture ridicule et sans goÃ»t 

Un cocktail doit &re, suivant la dÃ©finitio par- 
faite de Dagouret, Ã un breuvage produisant une 
harmonie pustative Ãˆ 

I l  en est des cocktails comme de la bonne cuisine. 
E t  fie meme qu'il y a de savants maÃ®tres-queux il 
y a de grands barmans. 

O r ,  ces derniers ne sont pas trÃ¨ diffbrents des 
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premiers, car pour leurs cr6ations merveilleuses ils 
ajoutent souvent aux vins e t  liqueurs convenable- 
ment choisis e t  doses, des jus de fruits, de citron. 
d'orange, d'ananas, de la c r h e  fraÃ®ch ou des ~ u f s ,  
relhvent en outre leurs pr6paration's avec des es- 
sences d'angustura, d'orange bitter, de  campari, ou 
l'aromatisent avec de l a  noix muscade rapce, de la 
vanille en poudre, de la canelle, du cacao, du yoivre 
de  Cayenne, etc. .. 

A la  question que nous avons pos6e sur cr siijel, 
a u  gastronome &minent, Maurice des Oiulii:iiix, le 
maÃ®tr nous a rÃ©pond1 par  les lignes siiiv;intes qui 
rhumen t  exactement la thCorie du rork1:iil. 

LA QUESTION 111' C O C K T A I L  

Ã J 'a i  toujours ;iinii" les liqiieiii~s, iwiis rllcs lie 
m'ont pas  toujours rendu la liareille e t  jr in'cn l'Cli- 
cite, car si elles m'out trahi, c'est que j';iv;iis qiiel- 
que peu d6pa,ss1? l a  mesure, et l a  sagesse non? al)- 
prend qu'il ne fau t  abuser de rien. 

Ã Vers ma vingtiÃ¨m annke, il s'y nifla (le 1:i lit- 
t ha tn re .  Ce fut  quand je lus A Reliours, de J:K. 
Hnysmaws, pour qui je n'ai cessÃ de- professer mie 
grande admiration; des Esseintes, le personnage de 
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cette Ã•uvre  avait invent6 lin orgue Ã bouche compo- 
SI? d'une collecliui~ de peliLs barils de liqueur, munis 
ehacuii d'un robi11c1 ~l ' : i r~!~i i t .  : il buvait une goutte 
ici, puis I L . ,  SI; , j i > i ~ : i i i l  ilrr.s syii~~iiioiiies int6rieures. 
Ã I I  assinii1;iil Ir ( ~ I I I ~ : I ~ ; I I J  w r  ;'I I i i  cinriilette (1on.t 
le chant est aigri'i'l'. I cl \ i I n i ~ l i - :  Ir kiiii~iiicl, a u  haut-  
bois dont le 1.in1iii~~ s i i i i i i ~ ~ r  imsillc; l ; i  nieiitl~v et  
l'anisette, 5 la lliilr ;'I i:i l'ois s ! i r i ' ~ ' ~ ~  cl ~ i i i i v i ' f i ( ~ ,  piail- 
iante et clonce, tandis que ,  I I O I I I '  r i i i i ~ ~ i l i ~ l i ~ ~ ~  l'orrlies- 
tre, le kirsch sonne f ~ i r i c ~ i s r i ~ i r ~ ~ l .  I I I ,  1:) 11~inilictte; 
l'caii-de-vie de ]ilare fnlniinc :ivrr Irs : ~ s , s i ~ ~ i r i I i s s ; ~ ~ ~ l s  
vacarmes (les tulie,s, pendant ( 1 1 1 1 ~  I Y I I I ~ ~ I I ~  I I , ,<  coiiiis 
de tonnerre de la cyitiliale de l:i missr,  l '~~i i ] i l i~s  ;i 

tour de bras dans l a  peau de la bondir 1::i 1,  II-s raki:: 
de Chio et les mastics. Ã 

Ã La thtorie du cocktail n'est-elle ]i:is iiichiw 
tout enti+re en ces quelques lignes piltorc.-iq~ies? 
Oui, au  rite pr&, c'est bien cela. 

Ã Avant .T.-K. Huysmaiis, des fantaisistes av:iicni 
voulu reprFsenter les couleurs par  des liqiieurs 'cl 
en compo.-icr (les paysages. Bien n'est no~ivenn. lins 
mf'nie le nom. piiisqn'on nou's dit que coc1it;iil vient 
(111 vieux mot fâ€¢nica : coqnetel. Seulement 11% 
Am6ricnins, en 1'adal)taut 5 leurs q12ts. en ;iv;iionl 
fait  une c rh t ion .  

V 
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Ã Nous voici au. nÅ“u de la question. Adaptation. 

Ã Il y a des gens qui se dklarent ennemis du 
cocktail, parce qu'ils n'aiment pas les ap&itifs, leur 
dÃ©nian tout effet salutaire, prÃ©tendan m h e  que 
les apÃ©ritif tuent l'appÃ©tit 

Ã Ils n'ont pas tort, et je leur dÃ©clar vo1ontier.i 
que j'Ã©vit autant que possible l'es ap&itifs, & l'ex~ 
ception d'un 16ger mousseux de champagne. Mais il 
faut se garder de l'ostracisme. C'est en voulnnt &ri- 
ger son gofit personnel en rÃ¨gl gbn6ruIr que, l'on 
arrive aux exagkrations et aux moi~struositbs (hi 
rÃ©gim sec, par exemple. 

c Je reconnais aus,si que  le cocktail, tel qu'il nous 
vient d1Am6rique, d'Angleterre 011 de Bcandhavie. 
ne nous convient guÃ¨re ,parce que trop violenl. 
Notre vie physique est commandÃ© par le degr6 de 
latitude oh nous nous trouvons. Mais toute objer- 
tion cesse, d6s <nie vous rÃ©adapte le cocktail & la 
France, que vous le conformez Ã nos possibilitks 
moyennes, et qu'en d'antres termes il redevient le 
coquetel de nos pÃ¨res qui ne faisait. de mal Ã per- 
sonne, lorsqu'on n'en abusait pas. 

Je  sais bien qu'il y a de bons esprits qui sont 
agacÃ© par l'espke de snobisme crC'6 autour du coc- 
ktail. Les inventeurs de cod<t.iil sont lÃ©@o et ra- 

sent souvent leurs contemporains. Rieii n'est plus 
facile que d'Ã inventer Ã un cocktail, car on mÃ©lan 
ge ce qu'on veut, et  dans la proportion que l'on veut. 

Ã Or, si vous avez Ã votre disposition vingt li- 
queurs, vins, crÃ¨me sirop de sucre, zeste de citron 
ou d'oraiige, cerise, olive, truffe, ce qui n'est pas 
knorme, vous pouvez faire avec cela plus dp cinq 
cent mille combinaisons, ainsi que nous l'enseignent 
les mathbmatiques. 

Ã‡t 
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II I l  ne s'agit donc pas) Ã d'inventer 1) un cocktail 
pour le seul plaisir d'ajonler une vaine unit6 au 
nombre dbjh rxisliii~t, mais de composer une boisson 
agr6able conmie 1111 cuisinier r6ussit un bon plat. 

Ã Pour t an t  i l  ne unit  pas inGrounaÃ®tr une lu 
grande vogue d u  cocktail est duc ii l'exoti'suie. Sans 
doute, mais ce n'cd pas non plus une raison pour le 
condamner. 

Ã Adoptons-le, ne le con~ballons pas, nous ne sonl- 
mes pas des quakers, que diable! 

Ã Disons aussi qu'il ne faut pas ~16c1"isair(~iitctit 
consid6rer le cocktail comme un al~firitit'. I l  ,y a le 
cocktail de midi, il y a celui de ciiiq liciiros, celni 
de sept heures, et rhaciin est rim~qi "le l':iyiii difi'f- 
rente. La condamnation de l'ap~%il il '  i i ' i l t i l  ixÃ®ii (lonc 
lias celle ilu cocktail. 

Ã M.witrci:: nrs O A T I ~ I ~ I ~ S ,  !) 

HISTORIQUE DU COCKTAIL 

D'antiques grinwirt ;~ I ~ I ~ I I I ~ I I I ~ : I I I  l ; I I I  XIV' siCcle, 
citent, pour l a  1)rciiiiCru lois, inic lioissoii ~ l ~ i i o m -  
m6e Ã coquetel Ã en faveur ~ i r i i i c i~ i ; i l r~~ i~~ i i l  1l;nis le 
Bordelais et les Charentes. 

Ce Ã coquetel Ã serait-il l ' a n c e t ~ . ~  ~ l i i  rocktuil, 
exportÃ par  des navigateurs, et reveiin ciisnilc ilinis 
son pays d'origine, semblable au  jeu (le I ~ U T I I I :  q ~ i i ,  

apr& avoir traverse l a  Manche, est reiiln" cil 
France sous le nilm de Ã Law-Tennis 11 OCL il i fait 
fureur comme tous les produits et usages d'inipor- 
tation Ã©trangÃ¨r 

Nous ne le croyons pas. 
Le coquetel est une riio-ie, le cocktail en est  une 

autre. 
Tous les deux se con~posent de diffbrents in<"1:111 

ces, d'accord. mais a~ icun  rapprochemcnl n'est TDS- 

sihic : le coquetel elait 5 hase de vins. et Ir eor'i-t'iiii 
d'in~portation est 3 base (l'alcool. 



Le Mercure de France a consacrÃ une ktude & ce 
sujet, e t  sa documentation, sans cependant Gtre 
absolument affirmative, signale chez les AztÃ¨que 
(111 Mexique un xoc-tl qui serait  le grand ancÃªtre 

Sur  l'origine du cockt'ail, Paul Morand raconte 
l'histoire pohtique e t  charmante ilr l a  fille d'un 
planteur du Far-West qui aimait un bel officier. Un 
jour que le bel officier Ã©tai venu au  Ranch rendre 
visite 5 sa fianc6. celle-ci chargbe d'offrir A boire il 
la compagnie htait tellement troublÃ© que prenant 
toutes les bouteilles placÃ©e il port6e de sa main elle 
les versa successivement dans les verres, ohtenaut 
ainsi une liqueur qui fu t  baptisÃ© par  son 1)h-e : 
Ã cocktail Ãˆ c'est-&-dire queue de  coq (cock = coq, 
e t  tai l  = queue), faisant allusion aux couleurs des 
diffhrents alcools mklangea. 

Lucien Farnoux Reynaud avait apportÃ il cette 
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lbgende seutin~enl:ilr mie variante fort spirituelle- 
ment d6crite (Tans Ã L'Heiire du Cocktail )) (1.). 

Ã Un cabar~t, ier  anihirnin,  lh-bas, vers l'Ouest, 
vivait il y a plus ile cent nu.-i. Tl posshdait une fille 
e t  un  coq. Tine flllr hdlc  roinine les vertus thbologa- 
les mises en pratique lmr nne amourense. rhaste h 
faire mentir le proverbe qu'il vaut m i ~ n x  p a r r l ~ r  un 
panier de chats qu'une picelle, Ponce et  lin Pen nos- 
talgique tel un refrain de matelot. On l'ndniirait 5 
vingt lieues h l a  ronde. Mais le coq btnit encore pins 
('tonnant, car on l'admirait sur une plus vaste -!iipf-r- 
flcie. Il avait gag116 mille concours d'avicnltnre et 
les treize premiers 6tats qui marqu8rent d w  treiy.e 
premiÃ¨re btoiles l a  banniÃ¨r de l a  libre lW~)nbliqn~: 
savaient qu'il n'y avait qu'un coq, celui de .Tohnnie. 
L a  fille avait une robe pour chaque aspect du ripl e t  
semblait toujours descendue depuis une heure sur l a  
terre. Mais le coq portait  simultan@ment sur son 
panache toutes les couleurs du ciel e t  de l a  terre et 
d8s qu'il chantait sa gloire an  soleil toutes IPS pnu- 
les s'abattaient les ailes 6ploy6es. TJn jour lp coq dis- 
parut. Le cabaretier batt i t  sa femme. son n?we et 
son %ne, parcourut vainement la campagne et  arir+s 

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

9m 
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bien des colÃ¨re e l  des larmes jura qu'il donnerait 
sa fille A qui lui rendrait son coq. 

Ã Au crÃ©pnscul le malheureux vit s'arrClw. 
devant son salon, un officier qui lui tendait le vola- 
tile en rupture de poulailler. Au paroxysme (ln 
bonheur - la joie alttke - il aligna tous ses flacons 
dont le contenu bvoquait ni1 des coloris de l a  queus 
de sou coq ... cec k... tai l  ... et, taudis qu'il louait Dieu, 
s a  fille, en extase devaut la lieii11t6 d(? son 111:iri i n n l -  
tendu, versait machinalement un )N ' I l  "le (.11:10iie 
liqueur dans un verre empli de gÃ¯acr 

K De cette mixture spontanC'c, l i i n t .  le hnura: se 
grisa, la proclamant. u n  i i ~ i r ~ i ~ ~ l ~ !  ~ I ' ; I I ~ O I I Y  et d'al- 
cool. On la baptisa (Ir son 110111 synil~olique en dan. 
s an t  des rondes an loiir ries fi:nicfis. L'officier empor- 
t a  aux arrn,fies 121 fillc el la recette. L'histoire ne di t  
pas ce que 1';irnn'"e fit (le !a fille, mais les faits t h o i -  
p e n t  du bon accueil qn'eHe reserva 3 la recette. 1, 

Pour nous, l'origine du  cocktail doit remonter an 
temps des trappeurs. L'usage de l'alcool 6tait t r h  

- 
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r6pa11(1u parmi eux. pour combattre le froi(1. et 
+ se de peut-etre aussi pour 6gayer 1111 peu la tris.es. 

leur vie .sauvage. 
Ces hommes r ~ ~ * l i i ~ ~ i i  s li~ivuiciit, de;, alcools v- 

siers provenani ih'. 1 ; )  distili;ition "le X K ~ ~ ~ I S ,  de 
pommes de U-IW. i l< '  r:Ã§~iin~s rl c... I ls  n,ioi~taicrit ces 
mixtures feriri('~ih'tw :'I Iontes Ic~irs boissons. ilfiil  

de se r b c h a u f f ~  ils n i i ~ l ; i ~ ~ ~ : ~ i ~ ~ ~ i l  11,s ;ilcools ixmr 
essayer il'enlever ;'I cri'lnins Iriir i l ~ i r t ~ l ( ~  110111' ~'1i:lli- 

ger leur goÃ» on loin' pnrl'ii~ii. 
Descendus dans 1ss villes Y V I Y  ISCid. ils riili.-n!rvc. 

rent ces usages. Le mblange di's I I O ~ S S O I I S  l ' i i r l~ '~ .  
pratiquk par  des gens moins r ~ i d i n i m ~ l ; ~ i v ~ ~ s .  SC 111.r. 
fectionna. Ainsi ont 6t4 cTCk ces bro1v:ifles q u i  
furent servis dans les bars des grandes villrs ii i iK"-  

ricaines. 
C'est dans cette seconde pkriode d e  son histoire 

que le Ã cocktail Ã a r e p  son appellation imag6e : 
(queue de coq), mÃ©lang d'alcools rutilants. 

Et ce nom n'a pas peu contribnk i~ propager la 
rÃ©putatio que les cocktails ont eue jusqn'ft ces fit%- 

niers temps de liqueurs incendiaires. Entre ('PS 

deux termes tenait toute la gamme des boi-isons, "les 
plus douces aux plus violentes, du  lait  de poule "\ In  
queue de coq. 
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Pour beaucoup de personnes encore, un cocktail 
est une mixture infernale, brlÃ®ian le palais et  l'es- 
tomac; nous protestons vivement contre cette 
erreur. I l  y a des cocktails Ã la cr&me, d'une dou- 
ceur virginale. I l  y a les anneaux innombrables de 
la chaine des saveurs et des dÃ©lices 

Le nom de Ã cocktail Ã doit 6tre pris uniquement 
dans le sens de mÃ©lange ce qui annonce un awnir 
infini de sensations nouvelles. 

On peut dÃ©sormai r6aliser avec les liqiieun, les 
cognacs, les armagnacs, les vins incntiipiirilbles IWO- 

duits par le sol franÃ§ais des coniliinaisons inXites, 
des mariages qui procr6enl "les saveurs jusqu'ici iu- 
Connues. 

Parall&leiin~iit A la cni.siue francaise, la premikre 
du monde, le coclitail aIfin6, adaptÃ© devenu fran 
sais, peut et doit Ctre nue chose exquise. 

Ce programme Ã©lhv au plus haut la professio~i 
de barmann qui devient un art  vbritable. 

Un cocktail, en effet, doit se composer avec 
esprit; l'assemblage des liqueurs doit @tre r4alis6 
harmonieusement, selon le goÃ» de chacun, et apprn- 
priÃ aux saisons, aux latitudes, aux ages et aux 
heures. 



A V A N T - P R O P O S  

Les premiers bars :ins;lo-amÃ©ricain firent leur 
apparition ;'I l'uri.-i ftii 1SS9 ;III moment de l'exposi- 
tion. 

Les contes d'Alp11011sc Allais sont remplis de 
noms mystd'ienx q ~ i i  iirriil rC'ver 1rs sons-prkfÃ¨te 
rie l'kpoque : Ã sl~ci~y-ciililili'r, ilrinks, inint ji11ep n ,  
etc.. . Ces bars se 1roi1v:iii~nt ciilrc 1:) gnrc Saint- 
Lazare, l'Op6ra. 1:i 'Mii i lc lc i~~~~ cl I C M  <'li:i~n[wlCly- 
s&s. 

Avant 1914, les Ã bars Ã 011 l'on lioiivait d6,riister 
les boissons amÃ©ricaine Ã©taien encore en fort petit 
nombre. 

Ils &aient fr6quent.6s uniquement par  la clientde 
des gens de  course : jockeys, entraÃ®neurs proprib- 
taires;  la plupart &aient interdits aux femmes 
(actuellement. encore le Cha tam l e  Ritz, l'El Mano, 
r&ervent leur grande salle du  b a r  exclusivement, 
aux hommes; un salon spÃ©cia adjacent permet de 
m a t e r  l a  compagnie fi'minine). - 

Puis, pendant l a  guerre, S'P sont m W s  ft nous 
Anglais e t  AmÃ©ricain qui demandaient l e~ i r s  lmis- 
sons favorites. 

De nouveaux bars s e  sont ouverts. avec leiir 
grand comptoir en acajou. leurs hauts tabourets et 



leurs Ã©tagÃ¨r en cristal dÃ©co 
r6es de drapeaux multicolores 
se reflbtant dans les glaces. 

Bientbt, aux mixtures rudi- 
mentaires des s t e p p e s  d e  
l'Alaska. les barmans franÃ§ai 
apportÃ¨ren de suite leur sens 
de nuances et de bon goGt. 

La clienthle parisienne fit 
A 

au cocktail un accueil chaleu- 
reux. Une part de snobisme s'y 
&la incontestablement, mais 
s'il n'y avait eu que du snobis- 
me la vogue eiÃ® kt6  6phÃ©m6re 

Le FranÃ§ail adopta immÃ 
diatement cet article importb, 
d'abord charm6 par l'agrÃ© 
ment de cette nouveautÃ© et  
aussiMt appliquÃ & amÃ©liore 
ces prhparations selon son 
goiÃ® en y introduisant chaque 
jour avec plus de r6usaite les 
fruits incomparables de son 
sol et de sa fabrication. 

Un progrbs 6norme a d4ji 
6t6 r6alis-6 en quelques annees. 

A V A N T - P R O P O S  

Ce n'est que le commencement. D'ici peu nous 
devons avoir rendu le cocktail francais aussi ~616- 
l m  que la cuisine franÃ§aise 

I l  ne Ã§aurai 6tre question des m6faits de ?al- 
cooli~me. 

Des cocktails bien prbparhs, eu auivant les pres- 
criptions que nous indiquons plus loin, n'ont jamais 
fait de mal A personne. 

Bien plus, nous prÃ©tendon que loin d'@tre nuisi- 
bles, les cocktails peuvent @tre recomninnd4s chez 
certain pour le bon fonctionnement des voies diges- 
tives et de la circulation du sang. L'humanitc meurt 
de froid ou de faim. Une boisson tonique est ghb-  
ratrice de chaleur et  de vie. 

Il est hident  que l'abus en toutes choses est dan- 
gereux, et  nous sommes les premiers & dÃ©plore que 
des p&es et  mbres 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 NCCESSAIRES 1 
A LA PREPARATION DES COCKTAILS 1 

Les cocktaih se prkparent gbr~~ralernent, et 
disons-le, Ã rkglementairement Ã  ̂ soit dana le dia- 
ker (timbales en argent s'emboitant l'une dans 
l'autre, avec ou sans passoire inUrieure), - soit 1 
dans le tumbler, d6nornm6 Ã©gnk'inun misced-vilans 
(verre A mblange). 1 I 

Qui dit Ã cocktail Ã fait ordinairement naStre 
chez Ã l'amateur n la  vision du shaker. J 

C'est une erreur, et vous passeriez pour un 
apprenti si VOUS prkpariez le moindre martini ou 
1761Ã©mentair rose dans un shaker. 

Le shaker s'emploie pour tous les cocktails dans 
lesquels rentrent des liquides gras, liquoreux on 
sirupeux, ainsi que ceux il base de jus de fruits 
(orange, citron, ananas, etc..) et enfin ceux A base 
d'Å“uf ou de &me. 

Le shaker doit ici btre employ6 de faÃ§o h facili- 
ter le m6lange, l'union, l'assimilation des corps grai  
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ou fruiteux :lvw les autres produits. Exemple : 
I'Alexaudra, le l'orto-l~'Iipj~, la Xegresse blonde. 

Au contraire, se font ilails le tumbler tous les 
cocktails ne coui~reiiaiit dans leur p1~5paration qui; 
(les liquides ou alcools non liquoreux ou gras, aiusi 
(pl'aucun jus (h- fruits. Exemple : le Rose, le Mar-  
tini, le Dernier Round ... 

I l  est donc u6cessaire d'avoir : 

1 Shaker, 

1 Tumbler, 

1 Graiiile cililler A i n ~ I ; i ~ ~ g i ~  avec ri~cessairrineiit 

1 Passoire il cocktail, 

1 RÃ¢p Ã miiscaile, 

3 on 4 flacons sl i l l ig~ii t lcs,  

1 Porte-clia1unu:;mx~ 

1 Ho1 i sucre pour le sucre en poudre, 

1 Presse-citron. 

1 Porte-Ã©pices 

1 Moulin $1 poivre. 

Enfin se prÃ©paren Ã©galemen dans le tnrnbler 
les boissons A base de champagne ou de liquide 
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gazeux, qui doivent 6tre mÃ©langÃ© A la grande 
cuiller et non battua. 

En voulant les faire tlans le shaker, on irait au- 
devant d'une mfisaventure, car les gaz ag i th  se 
dkgageraient et feraient explosion. 

L'ART DE FAIRE DE BONS COCKTAILS 

1' Tous les cocktails doivent Ãª tr  bu glaces. 
L'avantage que procure la glace est le suivant : 

A son contact la force de l'alcool est attÃ©nube el  
en fondant, la glace incorpore une certaine quan 
lit6 d'eau q11i diminue la chaleur de l'alcool. 

En outre la glace dkveloppe l'arome et la saveur 
des liqueurs. 

Dans la cuisine on se 8ert du feu afin de lier les 
diffbrents b lhonts  d'un bon plat; pour r6aliser un 
cocktail parfait il faut de la glace. 
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Il est par  conskquent i n d i s p e n s a a ,  et  on ne sau- 
ra i t  trop insister sur ce point, qu'il y a i t  de la glace 
vÃ©rttabl dans votre shaker ou votre tumbler, sinon 
vous vous exposez $1 boire de  l'alcool pnr sans par- 
fum e t  sans  attrait ,  lm sirops n'6tant pas dilues, 
les jus de fruits n'+tant pas incorporÃ©s 

Sans glace, vous n'aurez qu'un amalgame (l'al. 
cool brutal, e t  non un  cocktail, car la glace est  un 
616ment de vot,re m6lange. 

Enfin, retenez bien. que sauf indication partiru- 
Mre ,  l a  glace ne doit jamais @tre p i l k  mais cn.w6c 
en morceaux d'e la grosseur d'un rpi~f. 

Pil6e, la glace fondrait trop d t e  et diinernit la 
prbparation. 

E l le  ne  convient qu'A certains cocktails compods 
directement dans le verre oii  il'^ sont servis. 

2" IAX produits iloirctzt Ãªtr tous de p r c m i h  
qualitÃ© 

Le cocktail est, ;ut prismier chef, une boisson de  
luxe. raffin6e et  ~listiit~yiii"~~. Kti  r u i s i ~ ~ e .  vous n'ob- 
tiendrez jamais une 1~611ssili~ ~ ) :~ t f a i l , e  si vous rem- 
placez l e  beurre par de 1:i tti:~ ri;ariiie. 

I l  en est de mÃªm pour le ~0~1i t : i i l .  
"le cherches! surtout 1)iis ,'I l"ron~iii~iser qiu~lques 

francs en achetant un vin on un iB  l i ~ ~ i ~ c t i r  i l r  qit:~litC~ 
infÃ©rieure 

Tontes les recettes publi6es 11nn.q cri O I I Y I ~ : I ~ ' ; P  sont 
garanties parfaites', si l'on vent bien s'rn fouir :inx 
renseignements ilonn6s, car il ont He tx~16141111~ti 
t h .  

; 
L , 

3 Le cocktail doit  Ãª tr  prendre iii.str au momcut 
d'Ãªtr consommÃ© 

Le bon amateur de cocktail est comme Te v6rilii- 
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ble amateur de biÃ¨r : il ne saurait conserver un 
verre devant lui cinq minutes avant d'y boire. Le 
cocktail irradie sa subtile substance. 
Le cocktail doit se faire sÃ©anc tenante et le plus 

rapidement possible : le prkipitÃ chimique, le ma- 
riage des liqueurs, leur fusion intÃ©gral ne (lurent 
que quelques instants; une heure aprÃ¨ la prÃ©pa 
ration, la dissociation s'op&re, et vous n'avez plus 
qu'un composÃ quelconque qui n'a plus aucune res- 
semblaace avec un cocktail digne de ce nom. 

4' Le verre a cocktail, du genre verre d porto, ne 
doit pas Ãªtr rempli jusqu'au bord. 

Il n'existe pas, - pour le moment tout au 
moins, - une forme ou une dimension de verre 
spkcialement rhservÃ© au cocktail. 

Un Terre A pied, &a& OU droit, un verre gobe. 
let, conviennent parfaitement. 

La mesure est environ celle d'un verre i porto. 
On trouve dans le commerce des verres de fornie 

moderne; ils peuvent etre prÃ©fbrÃ© mais on n'est 
pas Ã en retard Ã parce qu'on sert 1111 cocktail dans 
un joli verre A porto, f i l  forme de tulipe ou de clÃ© 
matite bpanouie. 

5' Pour mieu8 apprÃ©cie les cocktails et en outre 
pour faciliter leur absorption, il est indispensalile 
de leur adjoindre quelques petites frivolitÃ© alimen- 
taires. 

De cette faÃ§o l'estomac ne s e  remplit pas de 
liquide et les sucs gastriques trouvent un? matit'rr 
plus solide sur laquelle leur action s'exerce. 

Au lieu d'avoir des tiraillementa d'estomar, on 
ressent une sensation de bien-Ctre. 

Les plus employ6~ de ces (c amuse-bouche H 



sont : les poiiuiies Ã chiiys Ãˆ les olives vertea on 
farcies, les biscui?s secs i111 fromage, les amandes 
salees, les cuisses de noix, les petits des de chester 
et les pailksttes a.i fromage; le inil'i~ grill 
caciihncttes p in-en t  6galement etre une fantaisie. 

Xous donnons ci-aprh la recelte qui permet- 
t r a  de p r t p r e r  il'excellrutes Ã chiplm Ãˆ 

En  outre de niimis~cules s:milwicl!es trouvent. se 
placer trÃ¨ lionorablement aiipres des coA'tnils. I l s  
devront, (o~iiolirs @tre faits  an  piiiii (1:' mie trancht" 
e x t r h e m e n t  mince. eu forme 11e 1vatiis c'arrps, 
triangles on losanges. 

Quant aux vari6t@s, ~ 1 1 ~ s  sont iiidiii(x mnis le's 
plus simples sont tonjours 1rs ineilleures, telles 
que : au  jambon, linicwr. chester, griiyM-e. foie gras, 
caviar. noiilet. 11r11vrc il';~i~cli~iis. ~) in~c i i?s  dri~ix. con- . 
cornlires, fn(.e. ..ai~,.!;!:~fs -. ilurs. rresson. filets d 'an 

?,L,,. ,. " .. - . . ,~... --.. 
chois, etc. 

Tous ces petits sanilwich(~s doivent Ptro Leurres 
lara'ement selon les gofits avec on sans ~nou~nrcle. 

A V A N T - P R O P O S  

Voici quelques recettes faciles h r6aliser : 

/ SANDWICH INNOVATION 

Prenez ~ u f s  durs, filets (l 'a~~cliois et persil. 
Hachez le tout. 
Faites une p%te avoc (lu b iwrc .  
Etalez su r  des tranches (11, p i n  11e mie. 
Dkoupez en triangle ou carrb. 

SANDWICH IMPERIAL 

Prenez de l a  pnr6e de foie gras. 
Mblangez-la avec lin peu de fine Coiirvoi.si~~r. 
Etalez sur des tranches de pain de mie j)r;;il:i 

blement beurrkes. 
Dkoupez en losange ou carrÃ© 
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SANDWICH RIP 

Sur le pain de mie prÃ©alablemen beurrÃ et dÃ©cou 
pÃ en carrÃ : Ã©tale beurre d'anchois, mettez un 
rond de tomate et un rond d'Å“u dur. 

SANDWICH DOUDJAM 

Faire dorer lÃ©gÃ¨reme un toast de pain de mie 
pour qu'il reste moelleux. Le beurrer. 

Etendre une couche de caviar frais, CE ayant 
soin de ne pas l'f'craser, de faÃ§o h ce que les grains 
s'incorporent au beurre fondu. 

Un filet de citron. 

Enfin, lorsque vous changez dr cocktail, et que 
vous suivez une gamme variÃ©e allant Ã©videmmen 
du plus doux au plus SPC, il est recommandÃ de cro- 
quer 1011 2 grains de cafÃ rÃ©remmen torrÃ©fiÃ aprÃ¨ 
chaque vrrre, afin dr rf'talilir la nettetÃ du gofit et 
mieux apprbcier la saveur du cocktail suivant. 

cnnv's 
Eplucher les pommes de terre. 
Les couper ea rondelles trÃ¨ minces. 
Les mettre dans l'ean afin de bien les laver et 

d'enlever la fÃ©cule ce qui les ferait se coller ensem- 
ble. 

A V A N T - P R O P O S  

Les hgoutter sur un linge et bien les sÃ©cher 
Les plonger ensuite dans une friture bouillante, 

moitiÃ huile et moitib saindoux, et avoir soin de les 
tourner de temps en tenilm 
Leur donner une belle couleur dor6e. 
Les sortir de la friture. 
Les kgoutter sur un linge qui al~sorlicra la fri- 

ture. 
Les saler fortement. 
Servir. 
On fera la friture de prkfÃ©renc h l'luiile, !\. la 

graisse de bmuf, ou au saindoux. 
Les chipp's se mangent chaudes ou froiilw, tuais 

de prÃ©fÃ©ren froides. 

PAILLETTES AU FROMAGE 

Egalement les paillettes au fromage sont par- 
faites avec les cocktails. 

En  voici la recette : 
125 gr. farine; 
125 gr. beurre; 

3 gr. sel. 

DÃ©trempe sur un marbre la farine et le .ici avec 
un peu d'eau pour obtenir une p$te assez ferme. 
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Laisser reposer cette p5te pendant 10 minutes, 
ensuite 1'6tendre avec un rouleau jusqu'Ã un  demi- 
doigt d'kpaisseur, e t  y ajouter le beurre sur toute 
la surface de la $te, en a p p p m t  avec l a  paume de 
l a  main, puis ployez les bords (le celle r i  sur le 
beurre, des quatre c c t h ,  afin de l a  rouler tout Ã 
fait. 

Ensuite, avec le rouleau, allongez la p&te jusqu'h 
un  demi-doigt d'tipaisseur, pliez alors l a  bande en 
trois parties @gales l'une sur l'autre e t  appuyez des- 
sus avec le rouleau pour l'6guliser, puis faites-lui 
faire un  demi-tour de droite ii ganclie, e t  iibaisse%la 
de nouveau, en l'al1oiige;uit aussi mince que la pre 
miÃ¨r fois, e t  pliez encore ou trois. 

Alors l a  pÃ t  a deux tours, laissez reposer 10 mi- 
nutes, e t  doilnez-lui encore deux tours, ce qui fait  
quatre tours, e t  10 minutes apr& donnez les deux 
derniers tours, ce qui fera six tonrs. Pour les qua- 
t r e  premiers tours saupoudrez le marbre de farine, 
pour que la pÃ¢t ne  colle pas en l a  tournant. 

E t  pour les deux derniers tours, saupoudrez le 
marbre avec du parmesan rÃ¢p6 ainsi que le dessus 
de l a  pÃ¢te en place de  farine. 

Ensuite abaisser l a  pÃ¢t trÃ¨ mince et couper des 
bÃ¢tonnet de 10 centimÃ¨tre de long sur  1 eentimÃ¨ 

LE CHESTER-CAKE 

125 gr. Ã¹ farine; 
125 Zr. de beurre; 
60 gr. de parmesan r5pÃ© 
60 gr. de chcster r5pC. 

Sel, paprika, cayennc. 
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PÃ©tri le tout ensemble pour en faire une pgte, 
abaisser cette ph te au rouleau, couper des ronds il 
l'emporte-pi&e et les cuire A feu mod6r6. 

Une fois cuits, les farcir deux ensemble avec 
l'appareil suivant rÃ©dui en pommade : 

BO gr. de chester; 
W gr. de beurre; 

paprica; 

LE CLUB SANDWICH 
A Trois toasts lÃ©ghremen dorÃ© et bien beurrÃ©s 

' ' Entre le premier et le deuxihe, disposer deux 
. ' tranches de bacon. grillkes et des ronds d'aufs durs. 

. ' , Entre le deuxihme et le troisihme, disposez du VI 
poulet froid, des ronds de tomate crue, des feuilles 

t \ !  

1 1 de laitue, le tout largement arrosÃ de mayonnaise. 

A V A N T - P R O P O S  

QUELQUES EXPRESSIONS TECHNIQUES 

FRAPPER I 

Secouer le shaker pour mblanger et rafrakhir le 
cocktail. 

Avoir soin de secouer 6nergiqiirnieut afin d'obte- 
nir un rafraichissement maxinium dans le mini- 
m m  de temps. 

Pour bien frapper, tenir le shaker il deux inaim 
A hauteur de l'h~aule. 

A 

On peut entourer le shaker d'une serviette afin 
d'Ã©vite les Ã©claboussure et le froid aux mains. 

PASSER t 

Verser dans lm verres, h travers la passoire. 

PRESSER LE ZESTE I 

Presser la peau de citron ou d'orange, soit en la 
pinÃ§an fortement, soit en la tortillant, de f a p n  h 
extraire les gouttes d'essence qui donneront leur 
parfum A la  boisson prÃ©parÃ© 

C'est une erreur que de placer le geste de citron 
au fond An verre. 
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I l  doit Ãªtr pin& sur le cocktail afin que tout le 
parfum se  dbgage. 

VERRE BORDE O U  COLLiER DE GIVRE: 

Passer sur  le bord 1111 verre 1x1 iuorreaii (le citron 
ou d'orange afin de l'huuiecter; iiuis tremper le 
verre dans du sucre en poudre >L la liroforuteur d'un 
demi-centidtre.  

UN TRAIT: 

D7angnstnrn, de (,'ampari, d 'o~xiigi~ l i i l ter  etc., 
dÃ©sign le jet obtenu avec le slilli~o111tc r t  repn'- 
sente 3 ii 4: gouttes. 

C O C K T A I L S  D E  P A R I S  

AMERICAN DRKNKS DICTIONARY 

Tel devrait Ãªtr le titre de notre livre de recettes. 
Mais aujourd'hui que les [T.S.A. sont secs et pro- 

hibitionnistes, i l  nous semble que ce serait une h h Ã ©  
sie que d'employer de seiiil~l:il)lrs termes pour 116- 
siguer des mdauges savuuls et (16licirux que l'on 
sert 5 priisent dans les bars d u  monde entier, e t  
pour la confection desquels la France r6claiuera 
bientilit l a  pr6pondÃ©rance 

Dans ce recueil (le recettes, i l  n'y aiira pas de  
classifications particuli6res en Ã l ongdr i i~ l c s  Ã 

(grandes boissons servies dans les grande v i m w  
ordinairemeut rafraichissantes), Ã short driiiks r 
(petites boisso~is servies dans le verre ;'i porto, cocli- 
tails digestifs, apCritit's, ou toniques), Ã hot drinks 11 

! ! 
(boissons chiunles petites ou grandes), ou K gooh 
blers 1) (graniles boissons 5 base de vin, il6cor6fs 

l 
1 

avec 11e-i fruils  (le saison e t  iles triinches d'or;iii$! 
ou de citron). 

Afin de faciliter les recherches, nous :~vons sini. 
plement classÃ les cocktails par  letti'rs :ilph:ilKkli~ 
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On trouvera dans ce livre, non seulement des 
cocktails de fantaisie, inventÃ© par des amateurs de 
haut goiit on des professionnels dont la reputation 
eat consacrÃ©e mais encore les recettes des cocktails 
dits Ã classiques Ã , tels que Ã Rose Ã , Ã Martini i ) ,  

Ã Manhattam Ã  ̂ Ã Bronx Ãˆ Ã Side-Car v ,  etc. 
Toutes les proportions gont indiquÃ©e pour nn 

verre. 
Pour plusieurs dÃ©gustateurs il n'y a naturelle- 

ment qu7$ augmenter en proportion les quantitÃ© 
donnkes, 



Recettes de Cocktails 

1/2 Coiirvoisicr Ã th? l h i u l y  o f  Napolbon D 

1/4 Vermouth italien Cura 
1/8 Vermouth Sranpis h'oilly 
1/8 Cordial Mcdoc 
Servir avec nu zeste de citron 

A C A C I A S  

2/3 Gordon's dry Gin 
1/3 BinÃ©dictin 
1 large tombie de Kirsch Jacobert 

Coupe d'honneur du Premier Chan~pionnat  de  
Cocktail. Biarritz 1928. 
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A G O N I E  

1/2 jus de citron 
1/2 Gordon Gin 
Quelques gouttes sirop de  gomme 
Une tombÃ© Rhum Saint-James 

A L E X A N D R A  

1/6 crf'mc fraiclic 
1/6 c r h e  cacao Chouao 
2/3 Gordon's dry Gin 

A L E X A N D R A  

1/3 crÃ¨m frniche 
1/3 crkme cacao Chouno 
1/3 Courvoisier t the Brandy OS Napolkon > 

A L L I G A T O R  
'. 1,2 (lordon ( l in  

1/2 Sirop il'iirgri~t 
3 traits enu (11, lili~ii-isr 

2 traits Grand Marnier, cordon rougo 
1 cuillerÃ© de crÃ¨m fraÃ®ch 
1/4 Rhum Saint-James 
1/4 Gordon's dry Gin 
1/2 Crkme cacao Chouao 

GEORGES, 
de c Chez Francis Ãˆ 

A M A R O S A  

1/3 Gordon'a dry Gin 
1/3 Amaros 
1/3 Cherry-Rocher 
4 traits de Fraisette 

MAIIIIICI?. 
du < l"on Marchd Ãˆ 

Coupe d'honneur on Chnnipinnnnf des finrmen pro- 
f ~ s i o n n d s  disputd d Paris le 2 fgurier 1929. 



Amoros 
ap&;l;f -cocklail 
s a n s  a l c o o l  

&lalxl;sÃ Amares 
m. a. 

55, rue de Ã‡hÃ¢leaudi S o A  
ZÃ©lÃ©pho a Zrudaine 50-33 

B E C E T T E S  D E  C O C K T A I L S A  
-~ 

A M A R O S - F L I P  
1 cuillerÃ© Ã cafÃ sucre en p~iidre 
1 jaune d'Å“u 

1/3 Amaros 
1/3 Courvoisier Ã the Brandy of NapolÃ©o : 
1/3 Cherry-Rocher 

HIXHY, du <s Lorand Bar Ãˆ 

Coupe d'honneur au Championnat des  Barmen pro- 
/essionnels disputt h Paris :e 2 /tvrier 1929. 

A N T I - G R I P P E  
1/4 Quinquina Saint-RaphaÃ« blanc 
1/4 Kirsch Jacobert 
1/4 Cherry-Rocher 
1/4 Eau de MÃ©liss 

5 

des Varlitda. 
A R G E N T I N A  

1 trait Angustura Focking 
1/3 Gordon's dry Gin 
1/3 Vermouth fran~ais 
1 tombke de Cointrean 
1 - de BÃ©nÃ©dicti 
1 - d'orange Bitter Focking 
1 jus de mandarine VAN PHAAG. 

premier prix au Championnat de Cocktails, amateurs, 
organisk le 1" dicembre 1928 au Claridge. 



ISIER 
THE BRANDY OF NAPOLEON 
Anciens Fournisseurs Brevetade la h r  Irnphriaie 

THE BRANDY OF NAPOLEON 

Reserve 

* 
*** 
V O. 20 ans d'ige 

VSOP. 30 ans d'iga 

VVO. 40 ans d - ~ g s  

V F 50 ans d ' ~ g e  

GÂ¡ Fins Champagne 
de la Cour impbriale 

QSs Fine Champagne 
NAPOLEON-80 ans d'a* 

A R P E T E  ( L ' )  
Dans un verre de Johnston-Cocktail, bien glacÃ 

verser : 
U n  doigt tle Courvoisicr a thc Brandy of Napo- 

l6un w 

Et un doigt tic Grand Marnicr, cordon rouge 
Servir avec un  zcstp d'orange 

Prix d'honneur du championnat des Artistes de Paris. 

A T L A N T I Q U E  
1/3 Gordun's dry Gin 
1/3 Vermouth franÃ§ai 
1/3 Calvados 
4 ou 5 traits de Cherry-Rocher 
4 traits de Pernod 

Servir avec un zeste de citron 
EDWARD, du < ~ u u g u s f s  Ãˆ 

B A R B A R E S Q U E  
1/3 Cointreau 
2 3 Rhum Saint-James 

n filet de citron ^ 
Saupoudrer de noix muscade rÃ®ipt et candlc en 

poudre 
PAUL 
cm.iw 



- -- 
C O ( ; K T A I L S  U V ;  P A R I S  

B E E S '  K N E E S  

1/6 jus de citron 
1/6 Miel 
faire cc mÃ©lang avant 
2/3 Gordon's dry Gin 
Frapper le tout 

FRANK MEIER, Bar d u  < Ritx W .  . 

B E L L E  A U R O R E  

1/3 Courvoisier Ã the Brandy of NapolAon Ã 

1/3 Gordon's dry Gin 
1/6 Cr&me cacao Choutio 
1/6 Aniscttc Mark'-Rri~ard 

ANTOINE, 
du Ã l ie laif  de  l a  Belle Aurore Ãˆ 

Grand Prix (ni Chnmpiun~m? des Barmen disputh & 
Paris le 2 fdurier 1929. 

B E L O T E  

Le jus d'une orange 
1/3 Anis Pcrnod 
1/6 Calvados 
1/6 Sirop de  Grenadine 

B E R R Y  

316 Gordon's dry Gin 
1/6 Vermouth Noilly 
1/6 Vermouth italien 
1/6 Royal Mandarine 
Servir avec un zeste de citron 

EBNEST FEDERMEYER, d u  < Berry W .  

1 B I A R R I T Z  

1/3 Calvados 
1/3 Izarra Jaune 
1/3 Rhum Saint-Jamu 

.. 1 1.4. D'AHBTZE. 

9, 
..P. 
,,! 

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

- "  1 cerise ^ LEON FERRARI, d u  Guarani Ãˆ 

1 B I R I B I  
,"il( 
p 1/2 Gordon's dry Gin 

.g, ' 1/2 Dubonnet 
3 gouttes de Grand Marnier, cordon rouge 

..l Servir avec un zeste d'orange 



- 
C O C K T A I L S  D E  P A R I S  

B L U E  C O C K T A I L  

1 Irait Sirop de sucre 
3 traits CuraÃ§a Focking 
3 traits CrÃ¨m de Noyau Rocher 

9/10 Courvoisier Ã thc Brandy of NapolÃ©o Ã 

1/10 Pippermint Gct 
Servir avec 1/2 tranche d'orange 

B L U E  M O O N  ( T h e )  

4/5 Gordon's dry Gin 
1/5 Aniscttc Maric-Ucizard 
1 cuillcric i cari  de I'ippcrmint Get 

L ~ O N  PACHOT, 
du Maxim. 

B Ã Ž U  S U R  L E  T O I T  

1/2 Gordon's dry Gin 
1/4 Prunelle Cusenier 
1/4 CuraÃ§a blanc Focking 
Une tombce jus de citron 

MAURICE,  
du a BÃ•u sur le Toit B. 

Coupe d'honneur au Championnat des Barmen pro- 
fessicnncls disputÃ d Paris le 2 fivrier 1925. 

(J B O G E Y  
l/2 Gordon's dry Gin 

1 1/2 Ver~noiilh FranÃ§ai 
Un trait de Johniiie Walker Whisky 

/ 
J Un trait de citron 

i 2 gouttes d'absinthe 
rt 
,il Priz d'honneur du 7. 

Championnat de Cock- 
tail, Claridge 1928. 

(1 

B O U L O U R I S  
1 jaune d'Å“u 

1/4 lait 
Bien shaker, puis incorporer : 
1/2 Cordial-MÃ©do 
1/4 Courvoisier <; the brandy of Napolkon Ã 

! Saupoudrer de vanille en poudre 

Note de l'aiitciir, - On peut remplacer le lait par du 
Porto blanc Cintra. 



C O C K T A I L S  D E  P A R I S  

B R O N X  
1/3 Gordon Gin 
1/3 Vermouth Noilly 
1/3 Vermouth italien Cora 
Le jus d'un quart d'orange 
Un trait d'orange bitter Gordon 

Cocktail classique. 
B O U L E V A R D I E R  

1/3 Dubonnet 
1/3 RaphaÃ« 
1/6 Campari 
1/6 Courvoisier Ã the Brandy of NapolÃ©o * 

RODERT DU " VIEL '*. 
Grand Prix au Championnat des Barmen disputt & 

Paris le 2 r i d e r  1929. 

GRANDS VINS DE CHAMPAGNE 

MOET & CHANDON 
MAISON FONDÃ‰ EN 1 ~ 4 3  

WHITE STAR BRUT IMPERIAL 

C A N A L E T T O  
Daus le gobelet ii inClange : 
Champagne Moet et Chandon a Brut impÃ©ria Ã 

Une large tomb6e de Cointrcau 
Un filet de Kirsch Jacobert 
Servir avec un zeste de citron 

Grand Prix d'honneur au Championn~t de Cocktail 
disputd Ã Cannes te 2 avril 1929. 

C E O N  D E  P A U  
2/ti Gordon Gin 
316 Noilly 
1/6 Â¥ Clos des Ducs Ã Armagnac 
1 tombÃ© d'Izarra jaune 

Servir avec un zeste de citron 

Prix d'honnefir du Chmn]~iorf~~at des Artistes. 



C E  S O I R  O U  J A M A I S  

1/2 Gordon dry Gin 
1/2 Vermouth Noilly 
1 tombkc de Courvoisier a the Brandy of Na- 

polÃ©o w 
1 TombÃ© Apry 6 Marie Brizard Ã 

Prix d'honneur du Champion~~a t  de  Cocktail den Artis- 
Ica de Paris. 

C'EST V E R T . . .  M A I S  JUSTE 

1 trait Angustura 
1/3 Gordon Gin 
1/3 Pippermint Get 
1/3 Courvoisier 6 the Brandy of NapolÃ©o w 
Servir avec un zeste de citron 

fin Casino de  Paris. 
Prix d 'hennef~r  riu Chnmpi~nnni  de  Cocktail des Ariis- 

l u  de Pnria, t l  juin 1020. 



C H A M B O U R N Y  
1 cuiller sucre en poudre 

1/5 Rhum Saint-James 
1/5 Peach brandy 
2/5 Courvoisier a the Brandy of Napoleon Ã 

1/5 jus de citron. 

C H A R L I E  P I E  
112 Gordon Gin 
318 Vermouth italien 
1/8 Campari 

C H I N O I S  
2/10 Mandarinette Cusenier 
2/10 Courvoisier Ã the Brandy of Napolhn Ã 

6,AO Vermouth N d y  

R E C E T T E 3  D E  C O C K T A I L S  C 

C H A R M E  D E  P A R I S  

2/10 Marie Brizord anisette 
2/10 Rhum Saint-James 
3/10 Gordon Gin 
3/10 Vermouth italien Coru 
Servir avec un zcslc di' citron 

Grand Prix d'honneur du Championna1 d e  Cocktail 
des Artistes de Paris. 

C H A T E A U  B A S Q U E  - 

Dans le verre : 
Sur un petit morceau de sucre : 
Un doigt d'Armagnac a Clos des Ducs Ã 

Une id6e d'Izarra jaune 
Et finir avec du Johnston-Cocktail bien frappk 



U N  C H I E N  Q U I  R A P P O R T E  

C I G A L O N  

1 trait orange bitter Focking 
1 trait Marasquin 

1/2 Rhum Saint-James 
1/2 Vermouth Turin Cora 
~ e r v i r  avec un zeste d e  citron. 

de# Ã Bouffes-Parisiens Ã . 
fi 



C O C K T A I L S  D E  P A R I S  

C L O S E - U P  

Cocktail vu. . .  et bu par Marcel L'Herbier. 

Ne pas nÃ©glige que ce jaune d'Å“uf patiemment 
skparÃ du blanc, soit d'une fraÃ®cheu inth- 
grale. 

Ce jaune pur doit Ãªtr jet6 dans le shaker hgale- 
ment frais et non moins pur. 

Puis on y ajoutera : 
1 verre de Gordon Gin 
1 verre d'Aquavita (Courvoisier) 
1 verre de Cherry-Rocher 
1 verre de liqueur Cointreau 
1/2 verre de sirop de cerises 
Pour parfaire la frakheur, ajoutez la  glace nÃ© 

cessaire 
Et suivant sa prhdestination, secouez le shaker 
sans interruption le temps qu'il faut ZI l'Å“u pour 

s'incorporer totalement au liquide. 
Passez 
Versez 
/-- L* - 

C O C K T A I L  D E  M O N  C U R E  

1/4 Courvoisier a the Brandy of Napolkon 
1/4 Calvados 
114 Rhum Saint-James 
1/4 jus de citron 

R E C E T T E S  D E  C O C K T A I L S  

C O L O R A D O  

1/3 crkme fraÃ®ch 
1/3 Cherry Rocher 
1/3 Kirsch Jacobert. 

C O C K T A I L  P Ã © R E . .  
C O C K T A I L  F I L S  

1 cuiller Ã caf6 sucre en poudre 
1 - - CuraÃ§a Focking 
3/4 Kirsch Jacobert 
1/4 jus d'orange 

C O T E  D ' E M E R A U D E  

1/3 Gordon Gin 
1/3 Armagnac <: Clos des Ducs v 
1/3 Izarra verte 
1 trait de citron 

R ~ M Y  et GASTON. du c Ba,;,/ sur le Toit B. 



the soml of a good cocktail 

PariÃ adrem '20, Bd. Poisso~~niere 
T616phone : Provence 04-04 

C O U P  D E  C A F A R D  

2 Gordon Gin 
1/2  Vermoulh italien Cora 
1 / 2  Courvoisier Ã§ the Brandy of NapolÃ©o 
1/2  Porto Cintra 
1/4  C u r a p o  Focking 
1 tranche de citron 
8 gout ta  d'Augustura 

C R A B E  

2/3 crabe bien cuit et froid, coupÃ en petits carrefi 
PincÃ© de sel 
PincÃ© de Cayenne 
1/6 extrait de tomate 
1/6  Worcestcrshire sauce 
le jus d'un quart de citron 
6 gouttes de sauce Tobasco 

Servir avec une pincke de ciboulette ha< 
une petite cuill6re. 

PAUL 
c . O l - 1 1 /  



C O C K T A I L S  D E  P A R I S  

C O U P  D E  R O U L I S  
1/3 Vermoulli Noilly 
1/3 Gordon Gin 
1/6 Cherry-Rocher 
1/6 Cointreau 

NYNA MYRAL et ROBERT BURNIER. 
Prix d'honneur du Championnat de Cocktail des Artis- 

les de  Paris. 

C R E P U S C U L E  
1 trait Angustura Focking 

1/2 Courvoisier Ã the Brandy of Napolkon Ã 

1/2 Vern~out l~  Noilly 
Quelques gouttes orange bitter Focking 
Une tombÃ© Sirop de Framboise 

C R O I S E T T E  
173 Vcrmouth italien Cora 
1/3 h'oilly 
l/J Cherry Rocher 
Un filet de Kirsch Jacobert 
Servir avec une cerise au Kirsch 

. 
Grand Prix du Cham- . ., 

pionnaf de  Cocktail, m a -  
teurs, organis4 le 1" dd- 

;,il:; 
cembre 1928, au Claridge. ,. f : 

.r 
,, z :  
", . . 
. , 

' . . , 
, , .. 

C R A W L  

2 traits Angustura Focking 
4 trnils Noyau-Rocher 
4 traits CurnÃ§n Focking 

2/3 Courvoisicr cllie Brandy of NapolÃ©o Ã 

1/3 Rhum Saint-Juinos 
Servir avec un zostr de citron 

1 cuillerke de Sirop d'orange 
2/5 Courvoisier a The Brandy of Napolkon Ã 

3/5 Majestic Cointreau 



C O C K T A I L S  D E  P A R I S  

D E R N I E R  R O U N D  

1 trait Angustura Focking 
5/10 Gordon's dry Gin 
4/10 Vermouth franÃ§ai 
1/10 Courvoisier 
1 large tombke de Cointreau 

Servir avec un zeste de citron 

Cette recette a obtenu ln coupe u Paris-Midi Ã au 
Championnat I~itcrn~itiwi(:! d'amateurs, orqanisÃ par ce 
journal le 2 d6cembre 1928 au Cfuridqe. 

1/2 Gordon Gin 
1/2 Vernlouth Noilly 
1 cuillerÃ© jus d'Ananas 

Servir avec un morceau d'anauas 

D E U X  F R A I S E S  

Ecraser des fraises Saint-Germain 
Les sucrer largement 
Incorporer ensuite : 
2/3 Porto rouge Cintra 
1/3 Courvoisier < tlie Brandy of Napoldon Ã 

Bien frapper 
Filtrer 

D I A N A  

1/2 Gordon Gin 
1/2 Noilly 
une tombÃ© Vermouth italien Cnra 
quelques gouttes de Pernod 
Servir avec un zeste d'oranga 



C O C K T A I L S  D E  P A R I S  

1/4 Gordon Gin 
1/4 Izarra verte 
1/4 Dubonnet 
1/8 Grand Marnier, cordon rouge 
1/8 Armagnac Clos des Ducs Ã 

RÃ‰M et GASTON, 
du a BÅ“u sur le Toit S.  

+^Â¥ 
vo 

vvo 

DÃ©pÃ de Pans : 
6, Magasin du RhÃ´n (Halles aux Vim) 

TdÃ©phon : Odion 38-27 

D O M P T E U R  

1 cuiller ta cafk de sucre en poudre 
1 - Sirop de fraise 
1 -- CuraÃ§a Focking 
2 traits jus de citron 
1 verre de 1Umin Saint-James 
1 tombbe de Bourgosne rouge 

Garnir avec des fruits (le saison escalopbs et une 
tranche d'oronge 

D O U C H E  E C O S S A I S E  ( L a )  

Deux verres sur le mÃªm plateau : 
L'un brÃ»lant l'autre glacÃ : 
Un brÃ»lo d'eau-de-vie Ã la framboise 
Un sorbet Ã la framboise 
Boire alternativement l'un et l'autre 
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