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INTRODUCTION 

Depuis quelques années, l'usage des boissons amé

ricaines ~c répand <le plus en plus en France ; jus

qu'à cc joue·, la prt·~ pa1·alion <le ces boissons semblait 

êlre un secrel que dél•mnifHll. les Barmen, si hien <1ue, 
souvent, nomhrc d'amateurs <le ces agréables m élan

ges <levaient se passer <l'en boire , faute d ' un Bar amé
ricain dans leur niisinugc. 

Aussi , r épo ndant à de nomlJrcuses sollicitations, je 

me dt!ci<le a uj ourd'hui à écrire ce livre, pensant que 

quin1.e années <l'e xpé1·ienco m'ont uonné la compé

tence nécessaire pour mcll1·e à la portée <le tous les 
recettes des hoi ssons amé1·icaincs. 

A l'aide de ce Lrail1!, les limonaùicrs pourront faci

lemen t préparei· les Cocktails ou lout aulre mélange, à 

la grande satisfaction d e leur clicnlèle, el la maîtresse 

<le maison trouvera là un auxiliaire précieux pour 

offrir à ses invités d es nouveautés exotiques el savou
reuses. 



- VI -

Je ne veux cependant pas prétendre que, du pre

mier coup, chacun puisse égaler les Barmen de pro
fession ; mais, en sui vanl ce livre à la lettre, on arri
vera rapidement à confeclionner des boissons que ne 

dédaignerait pas un gourmet de New-York ou de Chi·· 

· cago. 

J'ai divisé mes recettes en cinq parties : 

t 0 Les Cocktails, mélanges apéritifs et digestifs; 

2° Les Short Drinks, qui se servent dans des 
verres de moyenne grandeur; 

3° Les Long Drinks, qui seserventdansdegrands 

verres, boissons glacées, dont un certain nombre son l 

ornées de fruits ; ce sont donc des bojssons d'été ; 

4° Les Hot Drinks, ou boissons chaudes pour 

l'hiver; 

5° Les Punchs, pour réunions et soirées. 

,Je donne plus loin un tableau des verres dans les
quels se servent les boissons américaines ; à chaque 

recette le numéro du verre se t~ouve indiqué, ainsi 
que les récipients pour les mélanges. 

Mais si les limonadiers ne peuvent pas décemment 
servir ces boissons dans des verres autres que ceux 

de formes classiques en France, que les maîtresses de 

maison se rassurent, la forme du verre n'est pas indis

pensable , et l'on peut quand même boire un bon cocklai l 
dans un verre quelconque , de ln. même contenance. 

Un mot pour finir. En province, à la campagne, il 
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est souvent difficile, impossible même, de se procu
rer de la glace. Faites quand même vos mélanges, 
tàchez que vos liqueurs soient bien rafraîchies, et 
vous obtiendrez encore des boissons fort agréables. 
En ce cas, remplacer par de l'eau bien fraîche la 
quantité de glace que vous donnent les recettes. 
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TABLEAU DES VERRES A EMPLOYER ET LEUR CONTENANCE 

:~;.~DÈLES DE LA MAt~N COCHA~D ~ ~NG~~~~ ~ . t., 
( .-· ---- .. , · '-\ 

' 1 1 ! i ' . 

47 Cent 

1 
1 
i 

N?l G~ Soda 

N°4 Verre So11r 

38 Cent 

'3 Cen t . 

----·1· ,. 
' 1 
• 1 

1 I 
1 ,/ 

/l .!I 'I 

i1 : ,, 
' 1 

N°5 Ver.e Cocktail 

•' 

25 Cent. 

' . 'fil 
l3 Cent. . . ·· 1· 

·~ " 

· 'lrl 
· Ill. 

N° 3 Golielet Cristal Champagne 

. '~ ' llJ. A 

6 Cent. _ 'J 
/ 

H0 6 Verre Mndère 

N?7Vèrre 811llon M0 8 Verre Süyer N?9Verre J :ulep 

l 'I~ Cent~ . ;·Geny 
\ J 
~ N'' 10 Verre Cobler- . . N° ll Ve1 re a liqueurs . . N ~ 12 Vern: pou:>s~ l amour· (~ 

~* 39. BOULEVARD ST Ml~HEL _ }}1:. 
~~)_::---~;,,- ---·- · ·- -----· - ·· -------~: ' ': '.. :::."::::::.~ 





TABLE DES MA'f IÈRES 
----!k>tô*(---

ir11 Partie. - Table des Cocktails. 

~u des rf'celles Pages 
i8 Ahsinthc cockluil. • . . . 10 
7 llrnndy 1 
!) Bourbon whisky cocklu! 1. 1 

10 Chinesse 8 
21 Champagne 11 
2!) Calva.dm; H 
:JO Cofféc H 
5 Exnm's fi 

32 East indian 1" !1 

4 Fro.nk's fi 
2:1 Fil-de-fer 1:.! 

G Gin fi 
25 Guernesey ta 
2G Jersey 1:l 
21 Japnnese -1:1 
2 London r; 

i9 I. .. ndies 1l 
1 Mo.nha.ttnn r· ,) 

14 Madère u 
i5 Manchester u 
20 Mo.nilo. H 
24 Morning glory 12 
:w Martini 1 (j 
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No• des roceLtos Pages 

33 Mo.rtinican . . . . . . . . . Hi 
il4 Napoléon's rn ·' 
{2 Ohio . . . 8 
:n Oyster . . . 17 
22 Port winc 12 
rn Quinrruinn 10 

8 lt yc w hi sk y 7 
H Sodu 8 

~ 17 Sherry 10 
28 81oü g in . . 14 

1 
~11 Sur ntogo. f 1' . . ,, 
38 Spécial 11 
t :I Vermouth !J 
:rn Victoria . . rn 

3 Whisk y t• . . ,) 

:rn lmpoved gin cock ta it . . 17 
40 brandy cocktail. . . . . 18 
41 whisk y cocl\ tuil. . . 18 
42 sherry cocktai l, 18 
4:1 por t w inc cnck la i l. rn 
.'tf. Fa ncy chartreuse cocktail. 1!t 
4ii cur11c;110 cocktail. . . ~o 

41i c herry lll'lmdy cockta il. . . . ~o 

47 bcncdid inn 1 ·01 ~ k la i 1. ':W 
48 kum mel cockta il. . . . ~1. 

4H im pcr inl fine cockta il , :L l 

[ ~~\o,. . . ..... 

1 

2° Partie. - Table des Short Drinks. 

54 Brandy i·ickcy . • . . 2!1 
5 1· .) crus la , . . :w 
fi1 dais y . • 3:! 
(ili 11 i p. :1:1 
71 Boston 11 i p . . . . :r " 14 Jlm ndy so11r, :w 
î8 Uourbon whis ky !-' 11 111'. :11 



- Xlll -

N°• des rcccllct1 

8!i llra.ndy fiz7.. 
93 Hosom caresser. 
94 n l uck slripc. 
!Hi Brandy toddy. 

100 Houl'lHm whis ky lodcly. 
10:1 Bmndy cl11u11pcrc ll1 ~ . 

to4 d11..1.ntorel la. 
to;; s mas h. 
to8 fix. . • . 
112 Bourbon whisky flx . 
1 i8 Hr11n1ly Rcn.ffa. • . 
H!I 
1:m 

!j() 

73 
8t 
83 

1 ·I fi 
to2 
i20 
t :H 
122 
14:; 
fi3 
72 
82 

t2:l 
8!J 

H4 
H!.i 
12!i 

r; 3 
ü8 
fiO 
fi7 
1r; 
84 
! Ili 

und ltoncy. 
sangarée. 

Che rry l1losso111. 
Cn.lvmlos sour. 
Champagne sour. 
Calvados fizz •• 
Chnmpagnc Pick-111e-up . 
Calvados loddy. • 
Coaxcr. . • 
Columbia skin. 
Corpsc rcvivcr. 
Columorc cordial. 
Dewey llip •. 
l!:gg flip . 
Egg so111·. 

F:yc opcnor. 
Fitzsimmons . 
Flip tlap. 
Fra nk':-; 1·r.vivcr. 
Frank's pousse ca.l'ü. 
Gin rickcy. • . 

crus la. 
dais y. 
Hir . 
sour. 
fizz. 
l:oddy. 

. . . . . 

Pages 

40 
42 
4:1 
4:t 
4!i 

41i 

4H 
4(i 

41 
4!1 
ra 
ra 
!i8 
28 
:w 
:18 
!l!I 
r;o 

fiO 
32 
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- XIV -
Nn• des i•cccUcs Pagea 
107 Gin smash .. . . . . .n 

J 
124 Golden slippcr. . . na 
HO Gin sanguréc. !j9 
13U li cap of comfort. . !17 
76 1l'ish whisky sour. :11 
97 Irish whisky tod.dy. H 

109 Irish whisky fix. . 48 
80 .Jersey sour. :18 

126 Knickerhcin. 
1.i~ 

127 Knickerhokcr. 1.i4 
()4 Lo mon flip. 3:J 
!H l .. a.dy-of-tl1e-I uk c. 4~ 

12!) Ln.dies blush. :rn 
1;11 Last cfrink. !)() . . 
1:12 ],en. ve-i t-to-m c . !iG 
90 Mnidens p1·11.ycr. H 

128 Maidens hlush. fj4 
1 :io Micliel's blush. r· ~ . 

-Jd 
H7 Nigltt. cnp. . . uo 

l Gt.i Port wine flip. 3:l 
1 1 :1:3 Prairie oysler. :;n 

'134 \ Pousse l'nmour. t>7 
1H Port winc snngarée. (10 

!Ji Red lion. . 28 
!j6 Uum c rusta. . :10 
70 Rum .tlip. 3r· . . . 

"' 71 Rye whisky sour. 37 
!)9 llyc \vliisk,y toddy. ·H 

101 Rum loddy • • . .Hj 

1 
1H llyc whisky flx . lt8 
113 Rum fix. .rn 
i43 Rum snngarée. HO :1 

'· H2 Shct'l'y nnd egg. 3'> \ i . -
Sherry Il ip. ' f'l9 :n ,. 

;9 Scotch whisky sour. • .. :l8 
87 Snnliago shukc·up. 40 
HS Scotch wlii sky toddy. • ·H 

HO Scotch whisky flx . . 't8 
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N•• des a·eceUcs 

:l. 36 Sam wnrd . 
1:11 Square mcn.I. 
H2 Sherry sungurée. 
88 Touch-mc-not. 
92 'foison ù'or. 

1 :~8 Thundc1·, 
U2 Whisky r ickcy. 
57 crus ta. 
59 dais y. 
68 lli p. . . . 

to6 smash. 
U:l sungaréc. 
86 fi zz. . . . 

3c Partie. - Table des Long Drinks. 

180 Ale sangrm!c . 
225 - Ili 11 • • . . . . 
HH 1'1·11ndy cohhlc1·. 
t n:i Bicycle pnnd. 
t8 ij 'Brandy sling. • . . . . 
19!t coll i n~ . 

220 s nappcr. . . . . 
22G soda. . . . . . . 
HG Cosmopoli tain dcligh t . . . . . 
V.8 Ch:rn1pagnc cobbler. . . . . 
HiO Claret cohhlcr. . . . . 
t fi.i 1nmclt • • . . 
ms Cur açao punch. . . . . 
tf I!) Cosmopulitnin punc h. . . . 
172 Champagne punf'l1 . 
11, Ci der p un ch . . 
i 94 Champagne (' \l fl. 

Hm Claret cu p. . . . 
rn:; Egg nog. 
18tl Englund's hcau tJ-. • . ' • • 

. . 

. 

. . 
. . . 
. . . 
. . 

IJ 

Pages 

:;1 
!i8 
ii!I 
.}l 

:IJ. 

!i!I 
40 

i!I 
!If j 

fi1 
7~ 

81 
87 
! Il~ 

!)() 

fifi 
fi7 
fi8 
7;1 
7ij 

15 
î7 
11 
8" LI 

8" ,, 
iO 
xa 
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No• des rcccllcs Pages ~ 

\ 
207 Egg lemonnde. . . . . . • . . un ( 
153 .Frunk's rcfrcsher. . . . . . . 119 1 

160 Fruit Jiu:. . . . . . . . . . . . 1l 
rno Fnmous hrace·up. . . . . . . . b3 
11)3 Frnnk's champagne cup. . . . . 85 
2to lemonu<le. . . . . . . 91 
2H - Pick-me•up. Hi 
2U - hrace up. . . . n2 
1s.1 Gin sling. . . . . . . . . 81 
186 G oltlcn fizz. 82 
20.'t Gin julep. . 8B 
162 HaYnnn silencer .. . . . . . 12 
119 Half and hnlf. . . . . . . . . . . 7!) 

2t:j lced cofîéc. . . . . . . !13 
216 - té:i.. \13 
217 - chocolat. !l:l 
22! Icc c1·éam soda. . . . . \Ili 
Hl8 John collins. . 8fi 
182 Locomotive. • . . . . . 80 
iHG Le mon squash. • . . . . . . . 8fi 
i!>'t Milk. punch. . • . . . . . Hll 
1t>7 1\lothcr's milk. . . . . . . . . . . . 10 
H>S 1\lunhnttan milk punch. . . . . . . . 11 
111 Mississippi puncl1. . . . . . 7ü 
188 Magno lin. . . 83 
203 l\lint julep. . . . 88 
218 l\lorni ng coolcr. !).} 

1G7 01·geat punch. 7.'t 
197 0 rnngc tu.le. . . . 86 

1 

20U Orgeut lcmonndc. . . . . . \H 
no Punch Saint-.Michcl. rn 
202 Pincnpplc julep. 88 
208 Plane lemonrulc .. . . . . . !-10 
223 Prince of walcs. . . . . . . !)ii 
151 Hhinc winc cohl.Jlcr. (j8 

HW - punr:h. . . n 
11n H1tspherr,y punel1. 78 
118 Homan punc li. . . i!) \1 ' 
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N11 des rcccllns Pnµ-oR . 
206 Rum julep. . . . . . . . . . 90 
i41 Sherry cobbler. . . . 66 
i5!) Sampson's knock-out. . . . . . • 1'l 
i7 tl Santa crm: rum puncl1 . . . . 78 
181 Stout sangaréc. . . . . . . . . . . 80 
187 Silver fl:f.z. . . . . . . . 82 
191 Soyer at. champagne. . 8~ 
i92 Santa cruz rum daisy. 84 
201 Shund.v gaff. . • . 81 
212 Saratoga cooler. !J2 
213 Stone fonce. . . . 9~ 

. -
221 Saratoga .IJrace up. . . . . 9:; 
222 Sherry egg nog. • . . Uti 
166 Sherry punch. 14 
113 Tca punch. . . 77 
HH Vie en rose. 12 
177 Vanilla puncl1 . 18 
102 Whisky cobbler. rni 
HiG ·white heather. 70 
183 "Whisky sling. 80 
200 collins •. . . 81 
20ü julep. 89 
219 White whisky plusl1. 94 
226 Whisky & soda. . . . . . . !Hi 
221 Whisk.v & gingcr ale. . . 91 

4° Partie. - Table des Hot Short Drinks (boissons chaudes). 

230 Brandy toddy •• 104 
234 flip •. . . i06 
239 punch .• 107 
228 Calvados toddy. 10-i 
244 Frank's punch. mu 
231 Gin toddy .• . iOti 
23H - flip. 106 

/ / 



241 
24!i 
232 
2:w 
':Hll 
~:18 

:H :I 
~:1 :l 

':Hli 

~w• 
2:11 

':..W:l 
~:io 

;,!.1.!t 

~:i 1 

2:;'. 
2:;2 ,, .... 
-·'·' 
'l:;o 

21i1 

~ .ï!I 

~no 

~fit 

':.!li2 
'll ;:1 
':lli 't 
':.! l ;:i 

Gin punch. 
(irog am<!1·icrt i11. 
Port wine négus . 

flip .• 
pu11d1 . • 

Il Ulll tlip. 
Hum pund1. 
She rry wi11 c nég11 :-;. 
'l'o 111 ;tnd j Cl'l',Y. 

\\'hi slc y lorld y. 
11 ip. 
p11n1'11 . 
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(llol. Long· B1·i11k s, gr1111d1•s boissons d1;111d <·sJ . 
Ale llip. . 
B1·an1ty s linµ-. 
Claret p1111d1 . • 
Egg nog . 
fiin s ling. 
Jtol spiccd 1·11111. 
Locomoli v r ~ . 

Maniln, Ilot shol . 
l\lilk punch. 
H11111 s li11µ , . 
Slccpcr . 
\\'hi sk.v slinµ. 

5• Partie. - Table· des Guuds Punchs . 

Chris l11111 s p11111 ·h pour 20 rw1·s11 11111 ·s . 
f!lard punc h pour 1 :! 
Clia111p11gnc pund1 po111· 12 
ll oyal punc h po111· ~Il 
Pirrnapple p11nd1 po111· ·I ~ 
Fm11k 's 1:xtrnd1',y p1111t'l11H1111·:w -
Wccltli11g pt1 n1·l1 pn11r 10 

l'ngt•-.:, 

·IOX 

110 
1 o:; 
1 !Hi 
11lH 
1111 
1 O!l 
1 o:i 
110 
1114· 
101 
·10H 

·11 fi 
Hl 
1 \'i. 
l ·1 :i 
·H :.! 
·11 :1 
11 '• 
11 :1 
11 .ï 

'Il :.! 
Hli 

111 

·12:.! 
H:l 
H:l 
12 ~· 
124 
1 :.!:i 
·! :.! fi 

I • 

~ 
\\ 

\ 
1 

/1 
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i 
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:'11°• 1l1•s l't'C<'lf Ps 

2fifi Silvm· w1 ~1ldi11g pund1 po111· '10 p1!1'sonrrns. 
;!fi7 c;ol<lun wc11diug p11ncll po111· 10 
21i8 c;e11"' g-ordon's c la1·eL cup pour Hl 

2fi!l Il ot locornolivc 110111· 10 
210 Ilot 111i1 k p11 ncli 1w11 r 10 
211 Il o l 111an liatlan n li l k punch pour 10 
27:.! llol Egl{ nog pour 10 
2n If 111. 111anlinl.lan cgg nog po11r 10 
21 '. '1'0111 & jcrry. 

1. :!7 
·128 
1 :.!!I 
1~W 

t:w 
1:a 
1.31. 
1:12 
1 :J:I 
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TAY!RIE DU PlRTH!OI 
G A R N 1 E R , PEST R E & Cie 

6fJ, Boulevard Sa.int-Aficlwl, G3 

2U, nuo Soufflot, 2U 

4* PARIS ,,.. 

DÉJEUNERS - DINERS - SOUPERS 

CiJ3ière 'Ve <i/r[ unich 

SALON DE 40 COUVERTS 

ET 

Cabinets particuliers 

BILLARDS A L'ENTRESOL ET AU BAR 

BAR AMÉRICAIN en BOUS-sol 

Résultat des Courses par l'Agence }Javas 

TÉLÉPHONE : 807-42 
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PREMIÈllE PARTIE 

Préparation des eocktails 





PREMIÈRE PARTIE 

Pirép&tT&tion des Coekt&ils 

Les cocktails sont avant tout des boissons apéritives 
ce sont de savoureux mélanges qui demandent à être 
préparés avec soin. 

Il faut pour préparer un cocktail avoir à portée de 
la main : 

t 0 Quelques flacons à bouchons stilligouttes et COD· 

tenant(!): 
t. 1

• Angostu1·a Bitter, 
2° Orange Bitter, 
3° Curaçao, 

4° Peaclt Bitter, 
5° Absinthe, 

6° Gomme (sirop). 
2° Un verre à mélange n° t: ce verre doit être résis· 

tant, pour ne pas casser lorsqu'on remue fortement 
avec la cuillère. 

(i) Les ilacons stilligouttes permettent de verser les essences 
par traits . 
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:111 Une cuillère à cocktail. 
4° Une cuillère-passoire spéciale pour cet usage ; 

elle sert à empêcher la glace de tomber dans le verre 
en versant. 

5° Un gobelet à couvercle passoire; ce gobelet n'est 
pas indispensable. 

Mettez dans votre verre à mélange quatre ou cinq 
petits morceaux de glace, puis versez sur la glace, 
et par traits (c'est-à-dire de la même façon qu'un par
fum sur un mouchoh·), les essences indiquées dans les 
recettes ; vE:rsez enfin les liqueurs à base desquelles 
votre cocktail doit être. 

Remuez fortement. avec la cuillère, prenez la pas
soire cl passez le mélange en versant dans vos verres, 
où vous aurez préalablement mis un zesle de citron, 
que vous pressez, entre les pouces el les index dans la 
longueur, au-dessus des verres. 

Cel'lains Barmen ne les pre '3sent qu'après avoir 
vel'sé ; pour moi, je crois préf'érable de les presser 
dans le verre vide ; de celte façon , le jus que ron a 
obtenu <lu zeste se trouve mélangé à la boisson et lui 
donne un goût fort agréable. 
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MANHATTAN COCKTAIL 
Ven·e no 5. 

Prendre le verre à mélnnge n° t, qmttre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits angostura. 
Finir avec rye whisky et vermout Turin, qu:mtité~ 

égales ; remuer, passer, versAr, iservir. 

LONDON COCKTAIL 
Vo1·1·e no 5. 

Prendre le verre à mélange n° t, quatre on cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits orange bitter, 
~ traits de curac;ao, 
t trait d'absinthc, 
i gouttes sirop de grenadine. 

Finir avec gin; remuer, passer, verser, servir. 

WHISKY COCKTAIL 
Ver1·e n° 5. 

Prendre le verre à. mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits angostura' 
3 trnits de curaçao. 

Finir nvcc irish whisky ; remuer, passer, verser, ~er
vir. 
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FRANK'S COCKTAIL 

Verre 110 6. 

Prendre le verre à mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'orange bitter, 
3 gouttes de grenadine. 

Finir avec porto .blanc et cognac quantités égales ; re
muer, passer, verser, servir. 

EXAM'S COCKTAIL 
Vel'l'e no 5. 

Prendrn le verre à mélange n° l, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'orange bitter, 
3 gouttes Craisette. 

Finir avec porto rouge et cognac quantités égales; re
muer, pnsser, verser, servir. 

GIN COCKTAIL 

Verre no 5. 

Prendre un verre à mélange no t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

! traits angostura bitter, 
3 traits curaçao. 

Finir avec gin ; remuer, passer, verser, serYir. 
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No 7 

BRANDY COCKTAIL 

Verre no 5. 

Prendre un verre à mélange no t, quatre ou cin<J petits 
morceaux de ~lace: 

'.a traits d'angostura bitter, 
a traits de cura<;ao. 

Finir avec cognac; remuer, passer, verser, servir. 

RYE WHISKY COCKTAIL 

\. Vl're rJo 5. 

Prendre un verre à mélange n° i, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostura, 
2 traits de curaçao. 

Finir avec rye whisky ; remuer, passer, verser, servir. 

BOURBON WHISKY COCKTAIL 

Verre n° 5. 

Prendre un verre à mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostura, 
~ traits <le curaçao. 

Finir avec Bourbon whisky ; remuer, pnsser, verser, 
~ervir. 
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CHINESE COCKTAIL 
Vor1·e n° 5. 

Prendre un verre à mélange n° 1, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostnra, 
3 traits de curaçao, 
3 traits de marasquin, 

t/2 cuillerée ù cafü de sirop de grenadine. 
Finir avec gin et rhum quantités égales ; bien battre, 

passer, verser, servir. 

N° tt 
SODA COCKTAIL 

Ve1·ro n° 10. 

Prendre un verre n° iO, quatre morceaux de glace, 
presser un zeste de citron : 

~ traits d'angostura, 
t cuillerée à café sucre en poudre. 

Finir avec l/~ bouteille de soda ; remuer, servir. 

OHIO COCKTAIL 

Prendre un verre à mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits de pench lJitler, 
2 traits d'angostura. 

Finir avec irish whisky, cognac, vermout Turin quan
tités égales ; remuer, passer, verser, servir. 
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VERMOUT Ct.'lCKTAIL 
Vorro n° 5. 

Prendre un verre à mélange n° t \ quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostura, 
3 traits de curaçao. 

Finir avec vermout; remnor, passer, verser, servir. 

MADÈRE COCKTAIL. 
V 81'1'0 n° [). 

Prendre un verre à mél&nge n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostura, 
3 traits de curaçao. 

Finir avec madère; remuer, passer, verser, servir. 

MANCHESTER COCKTAIL 
Verre n° 5. 

Prendre un verre ù mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostura, 
:1 traits de curaçao, 
a traits d'absinthe. 

Finir avec rhum et vin blanc quantités égales ; 1remu1~r, 

passer, verser, servir. 
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QUINQUINA COCKTAIL 
Verre n° [j. 

Prendre un verre à mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostura, 
3 traits de curaçao. 

Finir avec quinquina ; remuer, passer, verser, servir. 

SHERRY COCKTAIL 
\lerre n° 5. 

Pr~ndre un verre à mélange nu t, quatre ou cinq petit:; 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostura (ou d'orange bitter), 
i traits de curaçao. 

Finir avec sherry secco; remuer, passer, verser, servir. 

ABSINTHE COCKTAIL 
VerroJJ 0 5. 

Prendre un verre à mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

.\. traits de sirop de sucre, 
2 gouttes de grenadine, 
2 traits d'angostura. 

Finir avec absinthe et eau quantités égales ; remuer, 
passer, verser, servir. 

·j 

' 
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LADIES COCKTAIL 
\/ erro n° 5. 

Prendre un verre à mélange n° l, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace ; 

~ traits d'angostura, 
~ traits d'anisette, 
6 gouttes de sirop do grenadine. 

Finir avec gin et eau quautités égales ; remuer, passer, 
verser, servir. 

MANILA COCKTAIL 

Verre n° 5. 

Prendre un verre à mélange n° l, glace en petits mor-
ceaux : 

2 traits d'angostura, 
3 traits de cura<;ao. 

Finir avec cognac et champagne ; remuer, passer, verser, 
servir. 

CHAMPAGNE COCKTAIL 

V e1·1·e n° 5. 

Dans un verre n° 3, deux ou trois petits morceaux de 
glace, un zeste de citron : 

3 traits d'angostura, 
? traits de curaçao. 

Finir avoc champagne ; remuer doucement, servir avec 
chalumeaux. 
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N° 22 
PORT WINE COCKTAIL 

·verre n° 5 . 

Prendre un verre à mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'angostura, 
! traits d'orange bitter. 

Finir avec porto rouge ou blanc ; remuer, pnsser, verser, 
servir. 

FIL DE FER COCKTAIL 
Verre 11° 5. 

Prendre un verre à mélange n° t, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

3 traits d'augostura, 
4 traits sirop de grenadine, 
3 traits de jus de citron. 

Finir avec whisky et madère quantités égales ; remuer, 
passer, verser, servir. 

..........,..,..,,.. ..... ... ."" ............................... , 

rt10RNING GLORY COCKTAIL 
Verre 11° 1 O. 

Prendre le verre n° tO, glace pilée, un zeste de citron : 
~ traits d'angostura, 
4 traits de cura~~ao, 
! trnits d'absinthe, 
t cuillerée à ca fé de sirop de grenadine, 

t/2 verre ù liqueur de cognac, 
t/2 verre il liquour de porto rouge. 

Finir avec eau de Seltz on demi-soda ; rcmuer1 sr.rvir :ivec 
des chalumeaux. 

l 

i 
Î 
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GUERNESEY COCKTAIL 
Ver1·e no 2. 

Prendre un verre n° !, deux ou trois morceanx de glace, 
un zeste de citron: 1 

3 traits d'angostura , 
t cuillerée à café sucre en poudre. 

Finir avec une bouteille de ginger beer ; r~}muer douce
ment, servir avec chalumeaux. 

JERSEY COCKTAIL 
Verre 12° 2 . 

Prendre un verre n° 2, de~x. ou troi~ morceaux de glace, 
un zeste de citron : 

3 traits d'angostura, 
t cuillerée à café sucre en poudre. 

Finir avec une bouteille de ginger ; remuer doucement, 
servir avec chalumeaux. 

JAPANESE COCKTAIL 
Vorre 11° 2. 

Prendre un gobelet eu argent, quatre ou cinq petits mor .. 
ceaux de.glace : 

3 traits d'ango~tura, 
t. cuillerée à café de sirop d'orgeat, 
t verre à liqueur de cognac. 

Bien frapper, passer dans le verre n o, servir. 
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N° 28 
SLOE GIN COCKTAIL 

Verre 11° 5. 

Prendre un verre it mélange n° 1, quatre ou dnq petits 
morceaux de glace : 

3 traits de peach bitter, 
1 trait d'angostura, 
~ traits do curaçao, 

Finir avec sloë gin; remuer, passer, verser, servir. 

CALVADOS COCKTAIL 
Ve1·1·e n° 5. 

Prendre un verre à mélange n° 1, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

2 traits d'angostura, 
3 traits de curaçao, 
3 gouttes de sirop de gomme. 

Finir ave~ calvados; remuer, passer, verser, servir. 

N° 30 
COFFEE COCKTAIL 

Verl'e n° 3. 

Prendre un gobelet en argent, quatre ou cinq petits mor· 
ceaux do glace : 

3 traits d'angostura, 
t jaune d'œuf bien frais, 
t cuillerée à café sucre en poudre, 
t. verre à liqueur de cognac, 
t verre à liqueur 11urlo rouge. 

Bien battre, passer, ver~er dans le verre Do 3, saupoudrer 
de muscade, servir. 



) 
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SARATOGA COCKTAIL 
Vel'reno 5 . 

Prendre un verre à mélange n° t, quatre ou cinf} petits 
morceaux de glace : 

2 traits d'angostura, 
2 trnits de peach bitter, 
3 traits de curaçao. 

Finir avec cognac, whisky, vermout, quantités égnles; 
remuer, passer, verser, servir. 

N° 32 
EAST INDIAN COCKTAIL 

Ve1·re n° 5. 

Prendre un verre à mélange n11 i, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

2 traits d'angostura, 
6 traits de curaçao, 
l cuillerée à café sirop d'orgeat. 

Finir avec cognar, ; remuer, passer, verser, servir. 

MARTINICAN COCKTAIL 
V 01·1·0 n° 5. 

Prendre un verre à mélange 11•1 1, quatre ou cinq prtits 
morceaux de glace : 

3 traitg d'angost.urn, 
3 traits do cura1;ao. 

Finir avec vermout Turin el rhum quantités égales ; 
remuer, passer, verser, servir. 
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NAPOLEON'S COCKTAIL 
Ve1·1·e n° 3 . 

Prendre le verre n° 3, deux ou trois petit:; morceaux de 
glace, presser un zeste de citron : 

4 gouttes peach biller, 
l/'J verre à liqueur peach brandy. 

Finir avec champagne; remuer, servir. 

VICTORIA COCKTAIL 
Vel're n° 5. 

Prendre un verre à ·mélange n° i, quatre ou cinq petits 
morceaux de glace : 

~ traits de curaçao, 
~ traits de menthe verte glaciale, 
3 traits peach bitter, 
t verre ù liqueur de cognac. 

Remuer, passer, verser, servir. 

MARTINI COCKTAIL 
Verre n° 5. 

Prendre un verre à mélange W' t, quatre ou. cinq petits 
morceaux de glace : 

3 t.raits d'angostura (ou orange bitter), 
2 traits de curaçao. 

Finir avec gin et vermout quantités égales ; remuer, 
passer, verser, ::;erv i r. 

;~' 1 

'. 

··1 .. 
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OYSTER COCKTAIL 
Verre 11° 5. 

Dans le verre no ~ : 
3 traits d'angostura, 
3 traits de vinaigre, 

t. / 2 cuillerée à café de sauce anglaise" 
i / 2 cuillerée à café de cognac, 
3 huitres fraî.ches (Marennes) . 

Hemuer doucement avec une cuillère à café; servir. 

N° 38 
SPECIAL COCKTAIL 

Ven·e 11° 5. 
Prendre un gobelet en argent, quatre ou cinq .morcenux 

de glace: 
3 traits de curaçao, 
3 traits d'orange bitter. 

Finir avec cherry brandy et kummel quantilé5 égales; 
frapper fortement, passer, ver~er, servir. 

(Boisson recommnndée après un bon repas.) 

IMPROVED GIN COCKTAIL 
Verre n° 5. 

Pour tous les improveds, sucrer les parois du verre en 
pagsant légèrement les bords extérieurs sur une lrapche de 
citron, tremper dans le sucre en poudre, mettre une cerise 
au fond du verre. 

Prendre un gobelet en argent, quelques petits morceaux 
de glace : 

2 traits marasquin, 
~ traits sirop de grenadine, 
3 traits kummel, 
2 traits d'anisette. 

Finir avec gin ; frapper fortement, pusser dans le Yerre 
préparé, servir. 

'> .. 
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N° 40 

IMPROVED BRANDY COCKTAIL 
Vr:rl'e n° [), 

Prendre un gobelet en argent, un peu de glncc pilée ; 
3 traits de maras<1uin, 
!~ traits sirop de grenadine, 
3 traits de kummel, 
2 trnits d'anisette. 

Finir avec cognac; frapper forlement, passer dans le verre 
préparù comme recette n° :m. 

No 4t 
IMPROVED WHISKY COCKTAIL 

Vvrl'o n" fi 

Prrm1lre un g-ohclol en nrgcnt, un peu do glncc pil1'~0 : 
:J trnils 11e mnrasquin, 
4 !.raits siro(l de grenadine, 
3 traits de kumm<~I , 

2 trails d'an Î8oll.c . 
Finir avcr, whisky, frapper fortement, passer dans le 

verre préparé comme recette n° :39. 

IMPROVED SHERRY COCKTAIL 
Vorro n° fi . 

Prcnclrc nn gobelet en argent, un peu de glace pilée : 
4 traits de marasquin, 
i\ traits sirop de grnnaùine, 
3 traits de kummel, 
2 lrnits d'nnisctte. . 

J!'inir avec sherry secco, frnp1icr fortnmrmt, passer d:ins le 
verre préparé comme rcccue n., :JH. 
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IMPROVED PORT WINE COCKTAIL 
Verl'o 1111 5. 

Prenù:-e un gobelet en argent, un peu de glace pilée : 
3 traits de marasf)uin, 
4 traits sirop de grenadine, 
a traits de kummel, 
2 traits d'anisette. 

Finir avec· porto rouge, frapper fortement, passer dans 
le verre préparé comme dans la recetto n° :m. 

FANCY COCKTAILS 

(Cocktails fantaisie) 

Notice ·- Ponr tous los cocktails fantaisie, prendre un 
verre n" f), en sucrer les parois en passant légèrement les 
bords extérieur8 sur une tranche de citron, tremper dans le 
sucre en poudre, remplacer le zeste de citron du Cocktail 
par une cerise. 

FANCY CHARTREUSE COCKTAIL 
Vorre 11° 5. 

Prendre un gobelet en argent, un peu de glace pilée: 
:J traits ù'angosturn. 

Finir avec chartreuse jaune et eau '1uantilés égalAs ; frap
per fortement, riasser dans le verre préparé comme dans la 
notice (une cerise), servir. 

·~ 
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FANCY CURAÇAO COCKTAIL 

Verre n 11 5 . 

Prendre nn gobelet en argent, un peu de glace pilée 
3 traits d,angostura. 

Finir avec cura<;ao sec et eau <1uantités égales ; frapper 
fortement, passer dans le verre prèr)aré comme d:rns la 
notice (une cerise), servir. 

N° 46 

FANCY CHERRY BRANDY COCKTAIL 

Vorre JJ 11 5. 

Prendre un gobelet en argent, un peu de glace pilée : 
3 traits d'angostura . 

Finir avec cherry brandy et oau quautités ég:iles ; frar)
per fortement, llasser dans le verre prérwré comme dans la 
notice (une cerise), servir. 

FANCY BÉNÉDICTINE COCKTAIL 

Vurre 11 11 
[). 

Prendre un g-obJlet en argent, un pou de glace pilée 
3 tr:tits d'angostnra. 

Finir avec hénédictine et eau quantités égn les; frapper 
fortement, passer dans le verre prépa ré comme dans la 
uoticc (une cerise), servir . 
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:\" 48 

FANCY KUMMEL COCKTAIL 
l'el'l'e n° 5. 

Prendre un gobelet en argent, un peu de glace pilée : 
3 traits d'angostura. 

Finir avec kummel et eau quantités égales ; frapper for
tement, passer dans Je verre préparé comme dans la notice, 
une cerise, servir. 

N° 49 

FANCY IMPERIAL FINE COCKTAIL 
Ver1·e n 5. 

Prendre un gobelet on argent, un peu de glace pilée : 
a traits d'angostura . 

Finir avec impc1 ial fine et eau quantités égnlos ; frapper 
fortement, passer dans le verre prèparé commn dans la 
notice, une cerise, servir. 

l.OJ -·--





1 

1 
\ 

Sir Robert Butnett et C° 

LONDRES 

" LONDON DRY GIN " 

" OLD TOM GIN " 

" SLOE GIN " 

" ORANGE BITTERS " 

" GINGER BRANDY " 

IRISH & SCOTCH WHISKY 
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Toutes ces rnarchandiHes peuvent être expédiées 
directernent de la Distillerie, en Caisses ou en Fûts. 

A<~ENT POUH LA FBANCE 
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DEUXIÈME PARTIE 

Préparation des Short Drinks 





, I 

DEUXIÈME P .. ~RTIE 

Shorct :Orcinks 

Ainsi que ce nom l'indique, ces boissons se servent 
dans des verres de moyenne grandeur, quoique 
cependant différents de forme ; elles sont plutôt 
digestives qu'apéritives, mais néanmoins peuvent se 
prendre à toute heure du jour. Des jaunes ou des 
blancs d'œuf, du lait rentrent dans la composition de 
la plupart, et les rendent éminemment fortifiantes 
et stomachiques. 

Il est indispensable pour leur préparation de possé
der les quelque$ ustensiles suivants: 

t. 0 Trois gobelets (argenterie) s'emboîtant les uns 
dans les autres pour frapper les mélanges ; 

2., Une ràpe à muscade, car il est nécessaire de ne 
ràper la muscade sur la consommation qu'au moment 
de la servir ; 

3° Un flacon spécial contenant. de l'épice. 
Pour le reste, suivre les prescriptions données dans 

les recettes. 
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CHERRY BLOSSOM 
Ve1·re n° G. 

Prendre un gohelet en argent, glace en petits morceaux : 
6 trnits de cura<;ao, 
2 traits jus de citron, 

t/2 cuillerée à café de grenadine, 
i/~ verre à li<1ueur de cherry brandy, 
t/~ verre à liqueur cognnc. 

Frapper, passer, verser et servir. 

N° 5i 

RED LION 
'' e1·1·e 11° (J, 

Prendre un gobelet en argent, glace en petils morceaux : 
.\i traits de cassis, 
6 traits de chartreuse jaune, 
i traits d'absinthe, 
t. cuillerée de sirop de groseille, 
t. verre i1 liqueur de scotch whisky. 

Frapper, passer, verser et servir. 

N° 52 
WHISKY RICKEY 

Verl'e n° .'I. 

Dans le verre n° :l, deux ou trois petits mcrce~ux dn 
glace: 

t r,uillerée ù cnfé . ..: ~1cre en pondre, 
le jus d'un ùemi-limnn (t) ou t /4 de citron, 

t verre ù liqueur rye whisky. 
Finir avec eau de Seltz; remuer, servir. 

(l) Limon, pc·lil cill'Oll d11 l\lexiq11n . 

\ . ~. 

1 

l 
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N 53 

GIN RICKEY 
Vo1·1·e n° 3. 

lhll:-\ Io verre n° 3, deux ou trois p1~tits morceaux de glace: 
l cuillerée à café sucre eu poudre, 

jus t/'1. limon ou t/4 do citron. 
t verre à liqueur de gin . 

Finir avec eau de Seltz ; remuer, servir. 

BRANDY RICKEY 

Ven·o 11 11 3. 

Prendre le verre n° 3, glace en petits morceaux : 
t cuillerée à café sucre en poudre, 

le jus d'un demi-limon ou t / 4. de citrJn, 
t verre à liqueur de cognae. 

Finir avec eau de Seltz ; remuer, servir. 

~ ......... ,....,... .............. ... 

PRÉPARATION DU VERRE POUR LES CRUSTA 

Prendre un verre n° 6, passer légèrement les parois sur 
une tranche de citron, tremper le verre dans le sucre en 
poudre, ce qui donne une apparence de givre, couper un 
zeste de citron assez long pour faire le tour de la paroi Îlllé
ricure du verre. 
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BRANDY CRUSTA 
Vorre 11° O. 

Prendre un gobelet en argent, glace pilée : 
2 traits d'angostura, 
3 traits de marasquin, 
~l traits de curaçao, 

jus d'un t/4 de citron, 
t/2 verre à liqueur de cognac. 

Frapper fortement, ver~er duns Io verro préparé i-ielon ln 
notice (page 20); servir. 

RUM CRUSTA 
\lorro n° o. 

Prendre un gobelet en nrgonl, g·tace pilée : 
2 traits d'angostura, 
3 traits de marasquin, 
:J traits de curaçao, 

jus d'un :l / 4 do citron, 
t /2 verre ù liqueur de rhum. 

Frapper fortement, passer, verser dans Je verre préparé 
selon la notice (page 29). 

WHISKY CRUSTA 
Verre n° O. 

Prendre un g·obclet en argent, glace pilée : 
2 traits d.'angostura , 
a traits de marasquin, 
:J traits de curaçao, 

jus d'un t/4 de citron, 
i/'! verre ù liqueur de whisky. 

Frapper forlement, passer, verser dans le verre préparé 
selon la notice (page '.29). 

I~ 
1 
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GIN CRUSTA 
\!eJ'l'8 n° 6. 

Prendre un gobelet en argent, glac.J pilée : 
2 traits d'angostura, 
3 traits de marasquin, 
3 traits de curaçao, 

jus d'un quart de citr n, 
t/2 verre <i liqueur do gin. 

Frapper fortement, passer, verser dans le verre prépartS 
::ielon la notice (page 29). 

\!erre n° .'I. 

Prondrr. le vcrro n° 3, glace en petil.s morceaux : 
1/~ cuillerée ù café ùe sirop d'orgeat, 
~ /'2 cuillerée ù cafô de sirop de citron, 

jus d'un quart de citron, 
t verre à liqueur de rye whisky. 

Finir avec eau de Seltz; remuer, servir . 

GIN DAISY 
Verre n° 3. 

Prendre le verre n° 3, deux ou trois petits morceau:i de 
glace : 

t /2 cuillerée ù café sirop d'orgeat, 
t /2 cuillerée à café sirop de citron, 

le jus d'un quart de citron, 
t verre à lifJ ueur do gin. 

Finir avec eau de Seltz; bien re1muer, servir. 



BRANDY D,.\ISY 
\101·1·0 11° 8. 

Pr~ndre le verre u0 3, deux ou trois petits morceaux de 
glace : 

t / 2 cuillerée à café sirop d'orgeat, 
t / 2 cuillerée a café sirop de citro11, 

le jus d'un quart do eilron. 
t verre à liqueur de cognac. 

Finil' avec eau de Seltz ; bien remuer, servir. 

SHERRY AND EGG 
Verre 11° ·1. 

Dans le verre n° ~' un œuf Lien frais, remplir avec du 
sherry secco, servir. 

Notice. - Pour préparer cette boisson, il font mouiller 
les parois intérieures du verre avec quelques g'Outtes de 
sherry secco, afin que l'œuf ne s'y colle pas. 

DEWEY FLIP 
\ 'or ra 11° 8. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morce:rn x: 
t verre li liqueur marasquin, 
1 verre à liqueur porto blanc, 
t jaune d œuf bien frais, 
t cuillerée à café sucre en pouùre. 

Finir avec lait, bien battre; passer, verser, saupoudrer 
de muscade, servir. 

' , 

morce:rn


1 
' 
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N11 64 

LEMON FLIP 
\/ e 1' l'O 11° ,'J. 

Prendre un gobelet en argent, gl.ace en petits morceaux : 
Jus d'un demi-citron, 
Le IJlanc d'un œuf frais, 

i cuillerée de sirop do citron, 
t verre à liqueur de cognac. 

Frapper fortement ; passer, verser et servir. 

N° 65 
PORT WINE FLIP 

Verre n° .'1. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
:l verre à liqueur de porto rouge, 
t. jaune d'muf frais. 

Finir avec lait, bien battre, passer, verser ùans le verre 
n•1 3, saupoudrer de muscade 1 servir. 

BRANDY FLIP 

V 01'1'0 11° 3. 

Prendre un gob(llet en argent, glace en petits morceaux 
:l cuillerée it café de sucre en poudre, 
t. verre il liqueur de cognac, 
t. jaune d'œur frai s. 

Fiuir avec lait, bien battre, passer et verser dans le 
verre n :l , saupoudrer de muscade, servir. 
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GIN FLIP 
\!tJl'l'O JJ0 ~J. 

Prendre uu gobelet en argont, glace en potits morceaux. : 
1 cuillerée à café de sucre en poudre, 
i verre à liqueur de gin, 
t jaune d'œuf frnis. 

Finir avec lait, bien IJattro, pnsser et verser duns lu verre 
n° :l, saupoudrer de muscnde, servir. 

WHISKY FLIP 
Vo1·1·0 n° 3. 

Prendre un gobelet en argent, g·lace en petits morceaux : 
1 cuillerée à c:ifé do sucre en poudre, 
t Terre il liqueur de whisky, 
1 jaune d'œuf frais. 

Finir avec lait, bien hattri;, passer, verser dans le verre 
11° 3, saupoudrer de muscade, servir. 

N° 69 
SHERRY FLIP 

Verra 11° .'J. 

Prendre un gobelet en argent, glnce en petits morceaux : 
t cuillerée :1 café cJc sucre on poudre, 
t verre iJ liqueur de sherry sccco, 
:l jaune tl'œur frais. 

Finir avec lait, bien battre, passer, ver:-;er dans le verre 
n" a, saupoudrer de muscade, servir. 



'\ 
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~ Il 70 

RUM FLIP 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux: 
t cuillerée h cnfu de sucre en poudre, 
t verre à liqueur de rhum, 
t jaune cl'muf frais. 

Fiuir avec du lait, bien battre, passer, verser dans le verre 
n" il, saupoudrer da muscade, servir. 

BOSTON FLIP 
Vel'ro JJ 0 :J. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
l cuillerée à cufé de Hucre en poudre, 
1 verre il liqueur de rye whisky, 
t verre à liqueur de madère, 
t œuf entier bien frais. 

Bien battro, passer 1 verser dans le verre u0 3, saupoudrer 
de muscade, servir. 

EGG FLIP 
V e l'l'O 11° 8. 

Prendre un gobelet en nrgont, glace en petits morceaux: 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
t verre à liqueur de cognac, 
2 traits de curaçao, 
t œuf entier. 

Bien battre, passer, verser dnns le verro 11° 3, saupoudrer 
de muscade, servir. 
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CALVADOS, SOUR 

Vo1·1·0 n11 4. 

Prendre un gobolot en argent, glace en peLits morceaux : 
jus d'un demi-citron, 

t cuillerée ù café dr, sirop de citron, 
t verre à liqueur de calvados. 

Frapper fortement, passer, verser, servir. 

BRANDY SOUR 
Verrn n° 4. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
l cuillerée de sucre en poudre, 

jus d'un demi-citron, 
t verre à liqueur de cognac. 

Frapper fortement, passer, verser et servir. 

GIN SOUR 

Vorru 11° 1. 

Prendre un gobelcl en nrgent, gin.ce en petits morceaux : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 

jus d'un demi-citron, 
t verre liriueur dt~ gi11. 

Fra9per, passer, verser et ~ ;ervir. 
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IRISH WHISKY SOUR 

Vurro 1l1 .1. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
jus d'un demi-citron, 

t cuillerée à ca1'1~ de sucre en poudre, 
t vorre à liqueur irish whisky. 

Frapper fortement, passer, verser et servir. 

RYE WHISKY SOUR 

V 01·1·0 rJ0 4. 

Prendre un g0belet en argent, glace en petits morceaux : 
jus d'un demi-citron, 

l cuillerée à café de sucre en poudre, 
t verre à liqueur de rye whisky. 

Frapper fortement, passer, verser, servir. 

BOURBON WHISKY SOUR 

V el're 11° 4. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
jus d'un demi-citron, 

t cuillerée ù café de sucre en poudre, 
t verre à liqueur Uourbon whisky. 

14'rapper fortement, passer, verser, servir. 



SCOTCH WHISKY SOUR 

Forro JJ" ·1. 

Prendre un goholet en aq~ont, glncc en petits morcraux : 
jus <l'un demi-citron, 

t cuillerée il café de sucro on pouùre, 
t verre à Ji(1ucur scolcb whisky . 

Frapper fortement, passer, ve1·ser, ~nrvir. 

N° 80 
JERSEY SOUR 

\lerro 11° .f. 

Prondro nn gohr.let on argent, glace en petits morceaux 
3 traits jus do citron, 
!~ trai ts d'orange bitter, 
4. traits de cunu;:w, 
t verre:\ liqueur ginger bnrncly. 

Frapper fortement, pas8er, verser, servir. 

CHAMPAGNE SOUR 

Prendre le verre n° :J, qnntre on cinq pntit.s morcranx 'le 
glace : 

jus d'un quart ùc citron, 
l cuillerce :'i c:ifé de s iro p li n citron, 

Finir avec ~ charnpa.gne ; remuer do11ce111t~11l, ~1·rvir. 

. , 
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EGG SOUR 

Fun·o 11° 8. 

Prendre un gobelet en argAnt, glace en petits morceaux : 
jn~ d'un demi-citron, 

~ cuillerées à c:.ifé de sirop citron, 
t Vl~rre :i liqueur do l'ognac, 
t muf entier hi eu frais. 

Dien battl'C, passer, verser et servir. 

N° 83 
CALVADOS FIZZ 

Vol'ro 11°1 ~J. 

Prondre un gobelet en nrgcnt, glace en petits morceaux : 
jus d'nn qn:irL do citron, 

t cmllerée it café tle ~mero en poutlre, 
t verre ù li11ueur de calvados. 

Frapper fortement, passer et verser dans le verre n° :1, 
finir avec eau de Seltz; remuer, servir. 

GIN FIZZ 

Prendre un gohnlet on ::irgent, glace en p!~Lits morceaux : 
jus d'un qnart do eitron, 

t verre ù liqueur ùo giri, 
t cuillerée à café tic sucre on poudrn. 

Fra1>1ler, pitsser et verser dnns le verre n° :1, finir uvec 
eau de Seltz; remuer, servir . 
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BRANDY FIZZ 
Ve1·1·e no 8. 

Prendre un gobelet eu arg·ent, glace en petits morceaux : 
jus d'un quart de citron, 

t cuillerée ù café de sucre en poudre, 
t verre à liqueur de cognac. 

Frapper, passer et verser dans le verre n° 3, finir avec 
eau de Seltz; remuer, sevir. 

WHISKY FIZZ 

Yorre n° 8. 

Pr&ndre un gobelet en argent, glace :eu petits morceaux : 
jus d'un quart de citron, 

t cuillerée :\ café de sucre en poudre, 
t verre à liqueur de whisky. 

Frapper fortement, passer et verser dans le verre n° 3, 
finir avec eau de Seltz; remuer, servir. 

SANTIAGO SHAKE UP 

Vv1·1·e n° 3. 

Prendre le verre n° 3 : 
i/2 verre n.Jif}Ueur chartreuse verte, 
t verre à liqueur curaçao sec; 

t / 2 verre à liqueur de rhum. 
Remplir l(verrc de glace pilée, mélanger en transvasant 

d'un verre dans l'autre (servir avec chalumeaux). 

11 ' 
I' 
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TOUCH-ME-NOT 
Vel're 11° 4. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux . 
jus d'un quart de citron, 

1 cuillel'ée à café de cassis, 
t cuillerée à café de curaçao, 
t goutte sirop de gomme, 
t verre à liqueur de rhum. 

Frapper fortement, passer, verser, servir. 

FITZSIMMONS 
Verre n° 6. 

(Préparation du verre.) Sucrer les parois du verre en pas
sant légèrement les bords sur une tranche de citron, trem· 
par délicatement dans le sucre en poudre. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux: 
i/2 c!lillerée :i café de fraisette, 
3 traits orange biller, 

i/! verre à liqueur de porto blanc, 
i/2 verre à liqueur de cognac. 

Frapper, passer, verser dans le verre préparé, une cerise, 
servir. 

N° 90 
MAIDENS PRAYER 

Ver'l'e 11° 3. 
Prendre un gobelet eu argent, glace en petits morceaux : 

jus d'un demi-citron, 
4. traits de crème de menthe blanche, 
4 traits de curaçao, 
t cuillerée à café sirop d'orgeat, 

1/2 verre à liqueur de rhum. 
Frapper, passer, verser dans le verre n° 3, finir avec 

champagne; remuer~ servir. 



~" 9i 
LADY-OF-THE-LAKE 

Vel'J'O n° 4. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
jus d'un quart de citron, 

i/2 verre ù liqueur curac:w, 
i/~ verre à liqueur grenadine, 
i verre à liqueur de cognac. 

Frapper fortement, passer, verser, servir. 

TOISON D'OR 
Vorl'o n° 6. 

Prendre le verre n° 6, le remplir de glace pilée ; verser 
moitié du verre, chartreuse jaune, remplir avec eau-do-vie 
de Dantzig, servir avec chalumeaux. 

Nota.- Agiter la bouteille d'eau-cle-vie de Dantzig avnnt 
de verser, pour mélanger les paacclle:.; ù'or à la liftneur. 

N11 93 
BOSSOM CARESSER 

Vorro n° ,'J. 

Prendre un gohelet en argent, glace en petits morceaux : 
l jnune d'œuf hien frai s, 
i cuillerée à café de g-rena11ino, 
t cui li crée à café de cu raç:w, 

t /i verre i1 liqueur de co~rw c , 
t /'.:! verre à liqueur de madère, 
t cnillcrée de lait. 

Bien lwtlre, passer , verser 1 :-;r,rvir. 

.. 
1 
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N° 94 

BLACK STRIPE 
Vel'ren° 3. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
2 cuillerées :'t café de mélasse, 
t verre il liqueur de whisky. 

Finir avec eau; frapper fortement, passer et verser, s:m
poudrcr de muscade, servir. 

BRANDY TODDY 

Prendre le verre n° 3 : 
t cuillerée à café sucre en poudre, 
f cu;llerée ù café d'e:iu pour faire fontlrc le sucre, 
t verre il liqueur de cognac. 

Hemplir le verre avec de la glace pilée, bi en remuer, 
servir avec chalumeaux .. 

N11 96 

GIN TODDY 
Vel'l'O n° 3. 

Prendre le verre no 3: 
l cuillet•éo il café sucre en poudre, 
t cuillerée à ca fé d'eau pour faire fondre le sucre, 
t verre à liqueur de gin. 

llernplir le verre avec de la glace pilée. hicn remuer, 
servir avec chalumeaux. 



IRISH WHISKY TODDY 

Verre n° 3. 

Prendre le verre nr' 3 : 
t cuillerée ù café de sucre en 13oudre, 
l cuillerée ù café d'eau pour faire fondre le sucre, 
l verre à liqueur d'irish whisky. 

Hem11lir le verre de glace pilée, bien remuer, servir avec 
chalumeaux. 

SCOTCH WHISKY TODDY 

Vel"l'O 110 3. 

Prendre le verre n° 3 : 
1 cuillerée à café de sucre en poudre, 
l cuillerée à café d'eau pour faire fondre le sucre, 
1 verre à liqueur de scotch whisky. 

l\emplir le verre avec de la glace pilée, bien remuer, ser· 
vir avec chalumeaux. 

RYE WHISKY TODDY 
Verl'e n° 3. 

Prendre le verre u0 3 : 
l cuillerée à café de sucre en JlOudre, 
t cuillerée ù café tl;eau pour faire fondre le sucre, 
t verre ù liqueur de rye whisky. 

nemplir le verre avec de la glace pilée, remuer, sorvir 
avec chalumeaux. 
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N° tOO 
BOURBON WHISKY TODDY 

V Cl' J'O 11° "1. 

Prendre le verre n° ;3 : 
l cuillerée à café de sucre en poudre, 
t. cuillerée à café d'eau pour faire fondre le sucre, 
.t verre ù liqueur de hourhon whisky. 

llemplir le verre avec de la glace pilée, bien remuer, servir 
avec chalumeaux. 

RUM TODDY 
Verre 11° 3. 

Prendre le verre n° 3: 
t. cuillerée à café de sucre en poudre, 
t cuillerée à café d'eau pour faire.fondre le sucre, 
t verre :i liqueur de rhum. 

Remplir le verre avec de la glace pilée, bien remuer, 
servir ivec chalumenux. 

N° t.02 
CALVADOS TODDY 

Verre n° .'J. 

Prendre le verre n'' :1 : 
t cuillerée :\ café de sucre en poudre, 
l cuillcrcieli café d'eau pour faire fondre le sucre, 
t verre ù liqueur de r.alvudos. 

Remplir le -verre avec de la glace pilée, bien remuer, 
servir avec chalnmeaux. 
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BRANDY CHAMPERELLE 
'\'el'l'C n° 11. 

PrenJre le verre n° H, verser sans mélanger : 
i/J de curac;ao, 
i/~ de bénédictiuo, 
i /'J d1' cognac . 

Fiuir a\'cC queJques goulles angoslura i1 la surfaœ, servir. 

No i04 
BRANDY CHANTERALLA 

V Ul'l'e 12° ü. 

Pre11drë un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
ti traits curaçao, 
6 traits de chartreuse jaune, 
6 traits sirop de citron, 

i/2 verre iJ liqueur d'anisette, 
i / 2 verre ù li11ueur de cognac. 

Fra11per, passer, verser et servir. 

N° i05 

·BRANDY SMASH 
Verre 11° t'.J. 

Prendre le verre n° 3 : 
t cuillerée à cnfé de sucre en poudre, 
t cuillerée ù café d'eau pour foire fondre le :mcre, 
2 feuilles de menthe verte sauvage, é~craser ces 

feuilles nvoc la cuillère-pilon et les retirer. 
Ensuite, 

t verre ii liqueur do cognac. 
Hemplir Io verre de glnce pilécJ, remuer, mettre au milieu 

du verre une branche de menthe verte, garnir avec fruits 
de la saison, sol'vir· avec chalumeaux. 
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l\" t06 
WHISKY SMASH 

V Ul'J'() IJ 0 .']. 

Prendre le verre n° 3: 
t cuillerée il café de sucre en poudre, 
t cuillerée il. café d'eau pour Caire fondre le sucre, 
2 feuilles de menthe fraîche, écraser ces feuilles 

avec une cuillère-pi Ion (les retirer), 
t verre à liqueur de whisky. 

l\emplir le verre de glace pilée, remuer, mcltre au milieu 
dn verre une branche de menthe fraiche (fruits de la saison), 
servir :ivec chalumeaux. 

~~ 

No t07 
GIN SMASH 

Verre n" :J. 
Prendre le verre n° a : 

1 cuillerée à 1.:afé de sucre en poudre, 
i C'llillerée :'! café d'eau pour faire fondre. le sucrt,, 
2 feuilles d8 menthe fraîche, écra~er ces feuilles 

avec une cuillère-pilon (les retirer), 
t verre i\ liqueur de gin. 

Hemplir de glace tlilée, remuer, mettre au milieu du verre 
une branche de menthe fraîche (fruits de Ja saison), servir 
avec chalumeaux. 

BRANDY FIX 
V l' l' l'l' JJ0 ~. 

Prendre le verre n° 3 : 
1 cuillerée ù café de sucre en poudre, 
1 cuillerée it café ll'eau pour foire fondre le sucre, 

jus d'un Lleini-limon ou d'un quart de citron, 
i verre h Ji11ueur de cognac, 
~ traits de curaçao. 

l\emplir le verre de glace pilée, remuer, une demi-trnnchet.le 
limon ou un 11uartde tranche de cil ro11, sr.rvir a vcc chalume:m x. 

chalume:mx
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No i09 
IRISH WHISKY FIX 

l'el'l'e 11° 3. 
Prendre le verre n° 3 : 

t cuillerée à caré de sucre en poudre, 
t cuillerée ù café d'eau pour faire fondre le sucre, 

jus d'un demi-limon ou d'un quart de citron, 
i verre à liqueur d'irish whisky, 
4, traits de curaçao. 

R.emplir le verre de glace piléo, remuer, une demi-tranche 
de limon ou un quart de citron, servir avec chalumeaux. 

.. ...... ... . .... ... ... - .. . 
N(' HO 

SCOTCH WHISKY FIX 
Verre 11° 8. 

Prendre le verre n° 3 : 
l cuilJerée à café de sucre en poudre, 
t cuillerée à café d'eau pour faire fondre le sucre, 

jus d'un demi-limon ou d'un quart de citron, 
4, traits de curaçao, 
i verre ù liqueur de scolch whisky. 

Hemplir le verre avec glace pilée, remuer, une dcmi-tran· 
che de limon ou un quart de tranche de citron, servir avec 
chalumeaux. 
N° iH 

RYE WHISKY FIX 
Ve1·1·0 n° 3. 

Prendre le verre n° 3 : 
t cuillerée ù café de sucre en poudre, 
i cuillerée ù café d'eau pour faire fondre le sucre , 

jus d'un demi-limon ou J 'un quart de citron, 
4, tr:i.i ts de cura<;ao, 
t verre ù liqueur de rye whisky. 

Remplir leverroavec glace pihie, remuer, nn1~ demi-tranche 

de limon ou un quart de tranche de citron, servir nvec chalu
meaux. 
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BOURBON WHISKY FIX 
Ve1·1·e 12° 3. 

Prendre le vèrre 11° 3 : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
t cuillerée à café d'eau pour faire fondre le sucre, 

jus d'un demi-limon ou d'un quart de citron, 
4 traits de curaçao, 
t verre ù liqueur de Bourbon whisky. 

Remplir le verre de glace pilée, remuer, une demi· 
tranche de limon ou un quart de tranche de citron, servir 
nvec chalumeaux. 

RUM FIX 
Verre11° 8. 

Prendre le vene n° 3 : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
t cuillerée à café d'eau pour faire fondre le sucre, 

jus d'un demi-limon ou d'un quart de citron, 
4 traits de curaçao, 
1 verre à liqueur· de rhum. 

Remplir le verre de glace pilée, remuer, une demi~tranche 
de limon ou un quart de tranche de citron, servir avec 

. chalumeaux. 

FLIP FLAP 
Vel're 11° 4. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
j cuillerées à café de sirop de gomme, 
l verre à liqtrnu r de cognac, 
1 blanc d'œuf frais. 

Dien battre, passer, verser, servir. 
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N° U.5 

FRANK'S REVIVER 
VerJ'e n° 3. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morcenux : 
3 traits peach bitter, 
3 traits de cassis, 

jus d'un demi-limon ou d'un quart de citron, 
i cuillerée il café de sirop groseille, 
t verre à liqueur de cognac. 

Frapper fortement, passer, verser, remplir le verre avec 
du champagne, remuer, servir avec chalumeaux. 

CHAMPAGNE PICK-ME-UP 
ve1·1·0 "" 3 . 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
1 cuillerée à café sirop de grenadine, 
f3 traits de curaçao, 
3 traits jus de citron, 
t/~ verre à liqueur de cognac. 

Frapper, passer, verser, remplir le verre avec champagne, 
remuer, servir avec chalumeaux. 

NIGHT CAP 
Ver1·e n° 6. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t/! cuillerée à café d'anisette, 
t /~ verre à liqueur do curaçao, 
1 /2 verre à liqueur de cognac, 
1/ 2 cuillerée à café de lait. 

Bien battre, passer, verser, servir. 
Nota.- Lorsque l'on fait .\ verres de cette consommntion, 

remplnccr le lait par un jaunA d'œuf (pour 4), ce qui est la 
vraie recette du Night Cap, pour un seul verre il est im
pos~ible de meure un jaune d'œur, car ce serait trop. 



- tsf -

BRANDY SCAFFA 

Vo1'l'c n° 11. 

Prendre Je verre n° t f, verser doucement sans mélanger : 
f/~ marasquin, 
t/'1. cognac, 

~gouttes d'angosturn a la surface ; servir. 

BRANDY AND HONEY 
Verl'v no 3. 

Prendre le verre n° 3, deux ou trois petits morceaux de 
glace: 

" t cuillerée :'t café de miel, 
t verre à liqueur cognac. 

Remuer et servir avec un verre d'eau glacée à côté. 

~.....,, ... ......... v'"""""" 

CO AXER 
Verre n° 4. 

Prendre un gobelet en argent, glace en morceaux : 
6 traits curaçao, 
6 traits d'anisette, 
6 traits de marasquin, 
t blanc d'œuf (frAis), 
t verre ù liqueur de calvados. 

Frapper fortement, passer, verser, s6rvir. 
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COLUMBIA SKIN 
Vorrv 11° ü. 

Prendre ungobelet en argent, glaco on petits rnorco:rnx : 
t cuillerée à cofé de sucre en poudre, 
3 traits jns dH citron, 
t cuillerée :'t café d'trnu, 
1 verre ~i liqueur do rhum. 

Prappor, pasiser, verser, un zeste tle citron, servir. 

N(I i22 
CORPSE REVIVER \OU LOIE FULLER) 

Vvrrv nu .11. 

Cette consommation orig-iua.le esl cJiflicilo ù faire; il serait 
nécessaire de conrwitre exactement J:i densit1' <les liquours 
que l'on emploie pour r~ussir di\s la t·0 fois. 

Voici la compositin11 et la f:u;un du foire cette boisson : 
Verser goulle à goutte eu incli11:L11L 11! vcrrn de manière 
quo les liqueurs glissent <louccmo11t sur les parois iut1!ri1!ures 
du verre et ue mélangent p:is les di versos couches des liquides 
déjà versés. L'ordre que je du11110 ci-dessous est celui ;1uc 
j'emploie couram 111011t avec succès : 

t 0 8irop de g-rnnad ine, 
2° cassis, 
3° aniselle, 
ft.o CUl'lJ(/110, 

5o marasq11i11, 
60 menthe vcrle, 
7° mentho hlanelw, 
su frahietlo, 

U0 prunell~J, 

t 0° k11111111el OO, 
t t 0 cherry hra11d y, 
l2° chartreuse j111111e, 
tJ0 kummel \Volfschmidt, 
i!J.u elwrlreuse verte, 
W 0 kirsch. 

Pour que ctlllc co11so111111alio11 soit li it! ll faite, l'o11 duit di~
tiuguer nelle111 e11l la couleur Je chaque liqueur; en sui
vant les indica tions que je donne, l'ou doiL arriver à un 
bon ré~u lla t. 

rnorco:rnx
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EVE OPENER 
~ on·e 11° 6. 

l'roudre un gobelet en argent, glace en petits morceaux: 
t cuillère ù café de sucre tm poudre, 
:i traits curaçao, 
t~ traits crème de noyau, 
i jaune d't.nnf, 
t vei'l'l! it liqueur de rhu111. 

Bien battre, 1rnsser, ver!-1.er, saupoudrer de muscade, 
servir. 

N° t24 
GOLDEN SLIPPER 

Vol'l'O 1111 12. 

Prendre Io verre n" t 2 : 
t/ft. du verre chartreuse janne. 

Cmiser delicatemcml un mnf, y déposer doucement le 
ja.uuo, r~mplir le verre nvec eau-de-vie de na11Lzig, 
servir. 

(Agiter ln bouteille de H:rntzig avant de verser.) 

FRANK' S POUSSE-CAFÉ 
Verro 11° 11. 

Preudrn le verre n• H, verser doucement: 
t/'i dn vnrre de mnrasquin, 
i /lr. cle cherry brandy, 
t/"1 do kummel, 
t /4 cln chartreuse verte. 

S1!rvir . (Suivre les mêmes rceornm:rn'1ations que pour Io 
1'nt'(1~0 reviv;~r, rr,colte 111) ·122 .) 

rceornm:rn
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N° i26 

KNICKERBEIN 

Prendre le verre n ° l ", verser : 
l/2 verre curaçao sec. 

Casser délicatement un œuf frais, mettre le jaune, rem
plir le verre avec kummel (sans mélanger), 3 gouttes angos
tura bitter à la surface, servir. 

N• i27 
KNICKERBOCKER 

Vorre n° 6. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
jus d'un limon ou d'un q11art de citron, 

'.! cuillerées à café de sirop de framboises, 
3 traits curaçao, 
l verre à liqueur de rhum. 

Frappe1·, passer, verser, servir . 

MAIDENS BLUSH 
Verre n° 6. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
jus d'un demi·-limon ou d'un quart ci\r1:m, 

~ cuillerées à caré de grenadine, 
! traits d'absinthe, 
1 verre à liqueur do gin. 

Frnpper, passer, verser, servir. 



e-•u 
- -· Ut> --

LADIES BLUSH 

Ver1·e "o 6. 

Prendre un gobelet ~n argent, glace en petits morceaux : 
3 traits curaçao, 
3 traits de marasquin, 
3 traits d'anisette, 
2 gouttes de sirop de gomme, 

t /'I. verre à liqueur d'absinthe, 
t / J verre à liqueur d'eau. 

Frapper, passer, verser, SE'rvir. 

~ ........ ~ 
No i30 

MICHEL'S BLUSH 
Vori·o n° 6. 

Prendre le verre n° 6, mouiller les parois extérieures 
en passunt les bords sur une tranche de citron, tremper dé· 
licatement dans le sucre en poudre. 

Dans un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t/t cuilleré& à café curaçao, 
l / '! cuillerée à café d'anisette, 
l/t cuillerée à café de rhum, 
t/'! cuillerée à café de grenadine. 

~"'rapper, passer, verser dans le verre préparé, t cerise, 
t/i tranche d'orange, servir. 



.. 
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LAST DRINK 
Verre n° 6. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
f / 4 de verre à liqueur de chartreuse jaune, 
f /"1 de verre à liqueur de cherry bran'dy, 
t/"1 de verre à liqueur de ginger brandy, 
t/~ de verre à liqueur de kummel. 

Frapper, passer, verser, servir. 
·~ 

N° t32 
LEAVE-IT-TO-ME 

Verre n° 3. 

Prendre le verre n° 3, deux ou trois morceaux de glace : 
jus d'un demi-citron, 

2 cuillerées it café de grenadine, 
1 verre it liqueur de gin. 

Finir avec eau de Seltz; remuer, servir. 

PRAIRIE OYSTER 
Vc1·re n° f :! . . 

Prendre le verre n° t2 : 
l/t cuillerée à café sauce anglaise, 
l/t cuillerée à café de vinaigre, 
I/! cuillerée à café de cognac, 

un 1•eu de poivre de Cayenne. 
nemuer doutement, casser délicatement un œur, mettre 

le jaune : 
3 traits d'angostura. (Servir.) · 

CPlle hoi!tson doit être aval~e d'un trait. 



, 1 • 

·\ 

1 
1 

I 

1 

- 57 -

POUSSE-L'AMOUR 
Verre n° 12. 

Prendre le verre n° i!, verser doucement : 
3 gouttes de grenadine~ 

t/'1i ùu verre de marasquin, 
t/'i du verre de kirsch. 

Casser délicatement un œuf, mettre le jaune, quelques 
gouttes de cherry hranùy. Servir sans remuer. 

(Cette boisson doit être avalée d'un trait.) 

N° t35 
HEAP-OF COMFORT 

Verre n° 3. 

Prendre un ~obelet en argent, glace en petits morceaux : 
t jaune d'œur bien frais, 
t verre à liqueur de madère, 
t verre à liqueur de cognac, 
l cuillerée à café de curac;ao, 
t cuillerée à café de grenadine. 

Bien battre, passer, verser et servir. 

SAM WARD 
Ver1·e11° 11. 

Prendre le verre n° tt, le remplir de glace bien pilée : 
remplir le verre de chartreuse jaune, 

t zeste citron au milif~U de la glace, 
3 gouttes angostura a la surface. 

Son i r san~ mélanger :tVP-C i r~ chaltmw:m . 
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SQUARE MEAL 
Verre n° 5. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t jaune d'œuf frais, 
t. cuillerée ù café de curaçao, 
i verre à liqueur de gingcr brandy. 

Frapper fortement, passer, verser, servir. 

THUNDER 
V o 1· 1· e 11° 5. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
1 verre à liqueur de cognac, 
l jaune d'œuf frais, 
1 pincée de poivre. 

Bien battre, passer, v~rser, servir. 

BRANDY SANGAREE 
Verre n° 6. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t/! cuillerée à café de sucre on poudre, 
l cuillerée à café d'eau pour faire fondre le sucre, 
t verre à liqueur de cognac. 

Frapperrortement, passor,verser, saupoudrer de muscade. 
servir. 
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GIN SANGAREE 
Verre n° 6. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t/~ cuillerée à café de sucre en poudre, 
t cuillerée à café d'eau poul' faire fondre le sucre, 
l verre à liqueur de gin. 

Frapper fortement, passer, verser, saupoudrer de muscade, 
servir. 

~ .............. .. 

WHISKY SANGAREE 

Verre n° 6. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
t cuillerée à café d'e:m pour faire fondre le sucre, 
t verre à liqueur de whisky. 

Frapper fortement , passer, verser, saupoudrer de mus
cade, servir. 

w ................. ,..,...,,,..,,.. 

SHERRY SANGAREE 
Verre n° G. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
t cuillerée d'eau pour faire fondre le sucre, 
t verre à liqueur de sherry secco. 

Frapper fortem~nt, passer, verser, saupoudrer de mus· 
cade, servir. 
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N° t43 
RUM SA'NGAREE 

Vcl'J'O n° (J. 

Prendre un gobelet en argent, glace en petits morceaux : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
1 cuillerée :1 café d'eau pour faire fondre le sucre, 
1 verre à lif]ueur de rhum. 

Frapper fortement. passer, verser, saupoudrer de mus
cade, servir. 

··~ 

PORT WINE SANGAREE 
Verre r1'1 fi . 

Prendre un gobelet en argent, gl:lce en petits morceaux : 
t cu illeréoi1 cafj ~ucre en poudre, 
t cuillerée ù café d'eau pour fondre le sucre, 
t verre ù liqueur de porto rouge. 

14~rapper fortement, passer, verser, saupoudrer de mus
cade, servir. 

COLAMORE CORDIAL 
\ ' Ot'J'l' n° fi. 

Prendre le verre n° 6, le remplir de glace bien pilée, 
verser . 

un quart du verre de crème do monthe verte, 
remplir le verre avec crème de cacr. o. 

Servir avec deux dAmi-chnlumeaux. 



TROISIÈME PA.RTIE 

Préparation des hon~ Drinks 





E. LE GALL 
PARIS - 5, Rue d'Alger, 5 - PARIS 

ENTREPOTS : 
17, /lue de l'ltm·l'l'es -- NEUILLY-SUR-SEINE 

Importation de Gin 
Whiskys Ecossais, Irlandais, Américains 

Liqueurs anglaises, etc. 

MARQUES PRINCIPALES: 

SIR ROBERT BURNETT & C0 

JOHN WALKER & SONS, 
JOHN GILLON &: Co : " Mountain Dew " 

TURNBULL & WOOD'S, 
BERNARD & C0 

: " The Encore Whisky " 
LONG JOHN'S MAC DONALD, JAMESON ac SONS 

KINAHAN'S, BUSCHMILL'S, 
VAUGHAN-JONES : "The Standard " 

B. LAWE & C0 

HERMITAGE BOURBON & RYE WHISKEY 
" Canadian Club Whiskey" 

BIÈRES ANGLAISES 
BASS &: C0 

: " Pale ale et Stout " 
GUINNESS'$ : " Extra·Stout" 

DÉPOT DE KUMMEL OO 
CHAMPAGNES ET LIQUEURS DE TOUTES MARQUES 

Vius de Porto, Sherry, Madère, Malaga, etc., etc. 

EA IJX f; AzEVSRS f)J~ SCil\rRPl'WS 1~ 1' C0 

'1ï::L1:;p11nN .. : 234 .21 
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TROISIÈME PARTIE 

Llong Orrinks 

Les long <lrinks, ou gnrndes boissons, se servent 
dans de grands verres ; ces boissons sonl très répan
dues en Amérique, et leur préparalion exige les plus 
grands soins. 

Elles sont surtout agréables en él~, où l'on peul 
orner la plupart de fruits frais, cerises, frai&es de8 
bois, raisins, elc. (Ces fruits peuvent être remplacés en 
hiv€tr par des fruits glacés ou à l'eau·· de-vie.) 

Parmi ces boissons, les Cobblers et les .Juleps sont 
celles dont la préparation demande des soins lo ut 
particuliers ; ce sont les boissons les plus apprécié es 
des Américains. 

On les prépare en général directement dans les 
verres, à part de rares exceplions. 
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N• t46 
COSMOPOLITAIN DELIGHT 

\ r l' l' l' 0 11'1 J 0 , 

Dans le verre n° 10, t/~ de glace pilée : 
le jus d'un demi ·citron, 

t verre ù liqueur de sirop de grenadine, 
t cuillerée ù caré de cura1;ao, 

t/2 verre à liqueur de kirsch, 
t / 2 verre ù liqueur de rhum. 

Adapter sur Io verre un gobelet en argent et frapptH', 
remplir le verre avec eau de seltz, 2 chalumeaux, une trnu
che d'orange, quelques fruits de la saison, servir. 

N° t47 
SHERRY COBBLER 

\'urru 11° 10. 

Remplir au :.l / '• le verre n° tO de glace pilée : 
2 traits de jus de citron, 
t cuillerée ù café tle sucre en poudre, 
2 traits de curaçao. 

Remplir le verre avec tlu sherry sec, adapter un gohelPL 1•11 
argent, fra1~per, d1mx demi-tranches de citron, cllalm1w1111x . 

3 gouttes de cherry Brandy sans mùl:rnger, 
fruits de la saison, ~;e rvir . 

. NoTK. - Les deux tlemi-trn11clws de citron sa f"lar1•11L 
dehout tic chaque côté, eutre la glace et les parois inlérie111·1·:-' 
du verre. 
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No 148 

CHAMPAGNE COBBLER 
Vcl're 11° 10. 

nemplir au 3/li le verre n° tO de glace pilée : 
t trait de jus de citron, 
t cuillerée ù ca ft! de sucre en poudre, 
~ traits de curaçao, 
t /~ verre à liqueur de cognac. 

Hemplir le verre avec chnmpagne, remuer, 
3 gouttes de cherry br::imly sans mélanger; 

deux. demi-tranches de citron, chalumeaux, fruits de la 
:-;aison, servir. 

!'<Io i49 

.BRANDY COBBLER 

r crrv 11° f o. 

Hernplir au :Jl!i le verre 11° to de glaca pilée : 
2 traHs de jus de cilrou , 
t cuillerée à cn fé do sucre en poudre, 
2 traits de cur::i c:ao. 

nemplir avec cognac et eau quanlilüs 1.igales, adapter go
helel en argenL. frapper, deux. demi-tranches ~ c citrn11 , 
chalumeaux, fruits de la saison, servir. 
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r\ 0 i50 
CLARET COBBLER 

"\' vi·re 12° 10. 

!\emplir au 3/'ii le verre n° tO de glace pilée : 
2 traits de jus de citron, 
1 cuirterée it café d1~ sucre ea poudre, 
~ traits de curat;ao. 

llemplir le verre avec du Bordeaux (rouge), adapter g·o
betet en argent, frapper, deux demi-tranches do citron, 
chalumeaux, fruits de la ~aison, servir . 

..,..... . .. .. 

~o !5i 

RHINE WINE COBBLER 

l'or r u 11° 10. 

Hemplir atl :.l / ~ le verre n° 10 de glace pilée : 
2 traits de jus de citron, 
1 <;uillerée :\ café de sucre en poudre, 
~ traits de curaçao (3 gout.tes cherry brandy). 

Uemplir le verre avec du vin du RhiR, adapter gobaJet 
e11 argent, frapper, deux demi-branches de citron, chalu
meaux, fruits de la saisen, servir. 
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WHISKY COBBLER 
Il. 

Ve1·re n° 10. 

Prendre le verre n• 10, le rem(llir au 3/fi de glace pilée : 
~ traits de jus de citron, 
:l cuillerée à café de sucre en poudre, 
! traiti de curaçao. 

Hemplir le v~rre avec whisky et eau quantités égales, 
adapter gobelet en ar~ent, frapJter, deux demi-tranches do 
citron, 

3 gouttes de cherry brandy (sans mélanger), 
f'ruits de la saiso1t, servit· avec cha1umeaux. 

FRANK'S REFRESHER 
V 01'1'8 n° 10. 

Prendre le verre n° iO, remplir à moitié de glace pilée : 
jus d'un demi-citron, 

2 cuillerées à café de grenadine, 
l verre li liqueur de kirsch. 

Finir avec une demi-houll~ ille de soda, remuer, une tran
che d'orange, chalumeaux, dix ou quinze grains de raisin, 
servir. 
~u f54 

MILK PUNCH 

Dans le verre n° 10, moitié de glace pilée : 
:l cuillerée à café de $Ucre en poudre, 
:l verre â liqueur de rhum, 
l verre ù liqueur de cognac. 

Hemplir avec lait, adapter gobelet en argent, frapper, 
attendre quelques minutes et saupoudrer la mousse de mus
cade, chalumeaux, servir. 
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N• t55 
EGG NOG 
\!u l'l'O llo f O. 

Prc~ndre Je verre 110 tO, re•nplir u moitié de glace pilée : 
t cuillerée ù café de sucre en (JJuùre, 
l verre ii liqueur de rhum, 
l verre it liqueur de cognac, 
t jaune d'umf frais. 

Hemplir avec lait, adapter gobelot en argent, frap1ler for
tomont, attendre quelqum; minutes et saupoudrer la moussti 
de muscade, chalumeaux, servir. 

WHITE HEATHER 
\lorre n° J 0. 

Dans le verre n° 10, rem11lir il moitié de glace pilée 
2 cuillerées it café de sucrc1 on poudre, 
t. verru ù liqueur de rye ou bourbon whisky. 

Finir avec lait, adapter un gobelet en a.rgont, frapper 
fortornonl, attendre quelques 111inutes, saupoudrer la mousse 
do muscade, chalumeaux, serv ir. 

N° t57 
MOTHER'S MILK 

\!Ol'l'O 11° /0 . 

Prendre le verre n° tO, remplir ù moitié de glace pilée : 
1 verre ù liquour de curaçao, 
t verre à liqueur de cognac, 
t cuillerée ù café de grnnadine, 
t jaune d'œuf frais. 

Fiuir avec lait, adapter gobelet on argent, frapper, attendre 
qunlquP-s minutes, saupouùrnr la mousse de mnscade , cha -
Jumeaux, servir. 



1 
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N° t58 
MANHATTAN MILK PUNCH 

Verre 110 1 O. 

Prendre le verre n° t 0, remplir il moitié do glace pilée : 
t cuillerée et demie <le sucre en poudre, 
t j:nme d'muf frai s, 
t verre à liqueur de rnadùro, 
t verre ù liqueur de rye whisky. 

Finir avec lait, adapter un gohelet en argent, faire mous
ser. snupou:Jrer de muscade, chalumeaux, servir . 

.. 
~o 159 

SAMPSON'S KNOCK OUT 
\'orre "• iU. 

l'l'ondre Io verre n° tO, romrilir i1 moitié de glace pilée : 
t verre à liqueur ùe chartreuse jaune, 
l verro il li<1ueur de curaçao. 

Finir avec clmmpagne, remuer douc.:ernent, deux demi·· 
tranches d'orange, chalumeaux .. fruits de la s~ison, servi!'. 

~li i60 
FRUIT FIZZ 

\!el'J'O /JI) 7. 

Prendre Je verre n" 7 : 
tr:mclws d'orange en petit.~ morceaux, 
tranches ù'ananas en petits morceaux, 
quelques fruits de la saison, 

t cuillerée ù café de sirop de citron, 
2 traits de cassis, 
t. verre à littucur de gin. 

Deux ou trois petits morceaux de glace, remplir le verre 
avec champagne, remuer doucement avec une cuillère pour 
Re pas écraser les fruit~ ; sorvir avec une cuillère à café . 

snupou:Jrer
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VIE EN ROSE 
V e1·1·e 1111 10. 

Prendre le verre n° tO, rernplir ù moitié de glace pilée 
jus d'un demi-limon ou d'un quart sitren, 

~ cui lie rées ù café de grerrnd ine, 
1 verre ù liqueur de kirsch. 

Adapter un gobelet en argent, frapper,finir avec une dc111i
bouteille de ~oda; renmor, chalumeaux, servir. 

HAVANA SILENCER 
Verre n° 1 O. 

Prendre le verre n° tO : 
t verre :i madôre de vermouth, 
~ trnits angosturn, 
2 cuillerées il café de fraisette. 

nemplir le verre de glace p1lüc, adapter gobelet en argonl, 
frapper , deux demi-tranches d'orange. chalumeaux, servir. 

No t63 
BICYCLE PUNCH 

\'OJ'l'O n" 7. 

Dans le verre no 7, moitié de glace pilée 
jns d'un dcmi-citrcn, 

6 traits de curac;ao, 
i verre ù liqueur de sirop de citron, 
l verre :J 1 iqueur de rhum. 

Finir avec eau de seltz, bien remuer, deux demi-tranche$ 
d'orange, chalumeaux, servir. 
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CLARET PUNCli 
\ 'erre no 7. 

Prendrœ le verre n° 7, remplir ù moitié de glace pilée: 
3 gouttes jus de citron, 
t cuillerée :'t calé <le sucre en poudre, 

t/UJ. verre il liqueur cJe curaçao, 
t/2 verre ti hqunur do cognac, 
~ traits de marasquin . 

Hernpli,· le verre avec Bordeaux (rouge), adapter an gobe
let en argent, frapper, une tranche d'orange, chalumeaux, 
fruits de la ~aison, servir. 

RHINE WINE PUNCH 
\Torre 110 7. 

Prendre le verre n° 7, remplir ii moitié de glace pilée: 
3 traits jus de citron, 
t cuillerée ù café do sucre en poudre, 

t / 2 verre h 1 iqueur do curaçao, 
t/2 verre ù liqueur de cognac. 

4 traits de 111arusquin . .. 
Hemplir le verre nvec vin dn ·llhin, adapter un gobelet en 

argent, frapper, une tranche d'orange, chalumeaux, fruits 
ùa la saison, s0rvir. 
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N° 166 
SHERRY PUNCH 

Verra 11° 7. 

Dans le verre n° 7, remplir à moitié ile glace pilée 
t cuillerée à café de sucre en poudro, 
3 traits ju~ do citron, 

t /~ verro à liqueur de curaçao, 
I/~ verre à liqueur de oognac, 

4i trajts de marasquin. 
l\r!mplir ie verre nvoc sherry-secco, adapter un gobolet 

~11 arg-(mt, frapper, chalumeaux, une tranche d'orange, fruits 
de la saison, servir. 

~....., ...................... ~ 

ORGEAT PUNCH 

Vurre n° 7. 

Prendre le verre n° 7, remplir :'i moitié de glace (lilée 
jus d'un demi-citron, 

l verre ù madère sirop d'orgeat. 
Finir avec cognac et eau quantités égales, adapter un go

hehit argent, fraprrnr . 
a goultes de cherry bram1 y (snns remuer), 

clwl11rneuux, une tranche d'orange, fruits de la saison, 
Stll'VÎI' . 

( 
1 
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No t68 
CURAÇAO PUNCH 

Vurro n° ï· 

Prendre le verre n° 7 : 
jus d'un demi-limon ou t/4' tic citron, 

t verre :'i li<1ueur do rhum, 
t/2 verre :'t li11ueur de cognac, 
t/2 cuillerée a caM lie sucrn en poudre, 
l verre et demi ù li11ueur <le cum1;ao. 

Hnmplir le vcrrn de glace piléo, adapter· uo goheleL on 
argent, fra1)pcr, cllalurneanx, une tranche d'orange, fruits 
de saison, servir . 

N° t69 
COSMOPOLITAIN PUNCH 

Vel'rou 0 7. 

Prendre le vcrrn n° 7 : 
t cuillnrt'ie à café sucre en poudre, 
t cuillerée à café d'eau pour fondre le sucre, 
t verre ù liqueur <le frnisette, 
t verre à liqueur de rhum, 
l cuillerée Ù Café de CU ra<.~ao, 

jus d'un quart dn citron. 
Hemplir le verre de glace pilée, adapter un gobelet en 

argent, frapper, chalumeaux, une tranche d'orange, fruits 
.te la :-;aison, servir. 
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No t70 

PUNCt1 SAINT-MICHEL 
\Tol'ro 110 7. 

Prendre Je verre n° 7 : 
jus d'une demi-orange, 

t v~l're il li~umtr de 1nadère, 
t . Yerre à liqueur de cognac, 
t verre à liqueur do gTave (vin blanc), 
t cailleréc~ it carn de curuc;aQ, 
t cuillerée il café de !:iirop sucré. 

Remplir Je verre de glace piMc, ndapter un g·ohelct en ar~ 
gent, frapper, chalsm(laux, une tranche d 'ora~e, fruits t e 
la saison, servir. 

N° t7t 
MISSISSIPI PUNCH 

\ 'erl'e no 7. 

Prendre le verre n° 7 : 
jus d'un dtlmi-citron, 

t cuillerée ù cufé curaçao, 
t cuillerée à. café :mcre en poudre, 
l cnilleréo ù café de cassis, 

i /2 verre ù liqmmr de rhum, 
t /2 verre à liqueur tle bourbon whisky, 
t / 2 verre :'i liquenr <le cognac. 

Rem1llir Io v.erre de glace piMo, adapter un gobelet en 
argent, fr:.ipper, chalumeaux, une tranche d'orange, fruits 
de la saison, servir. 



. ' 
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N° t72 
CHAMPAGNE PUNCH 

Vel'l'O uo 7. 

Prendre le verre n° 7, remplir à moitié de gl~ce pilée : 
t verre il liqueur fraisctto, 
t verre ù liqueur ùe marasquin, 

jus d'un domi-ciLron. 
Adapter un gobelot en argent, fra llller, linir avec cham

pagne, remuer, chalumeaux, tr:mcho d'orange, fruits de la 
saison, sorvir. 

""""""''"'''-"-"'-'.,."•"'-'V._, .,_,._, ._., 

~o 173 

TEA PUNCH 
Vel'1'e 110 7. 

Prenclre le verre 11° 7, rmn (1lir ù moitié de glace pilée : 
t/~ verre ù liqueur do marasquin, 
t cuillerée :'1 caré sncre en poudre, 

t/2 verre ù liqueur do cognac. 
Hemplir le verre avec du thé très fort, froid, adapter un 

gobelet e•1 argent, servir avec mousse, chalumeaux . 
...... ......... ;"'>., .............. '"""',....,r..,...,...,, ..... ... 

~li 174 

CIOER PUNCH 
"el'J'e no 7. 

Prendre le verre n° 7, remplir ù moitié de glace pilée : 
l cuillerée i1 café '1e sirop cle gomme, 

jus d'un quart de citron, 
f verre ù liqueur ùe cognac, 
l verre à liqueur de maùère. 

Adapter un gobelet en argent, frapper, remplir le verre 
ùe cidre, chalumeaux, une tranche d'orange, fruits de la 
saison, servir . 
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N° 175 
SANTA CRUZ RHUM PUNCH 

Vurro uo 7. 

Prendre le verre n° 7 : 
2 cuillerées :i c:1fé sucre en poudre, 
t cuillerée :'i carü d'eau pour fondre le sucro, 
t verre t/2 à 1 iqueur ue rhum, 
t tranche orange coupée en 4 morceaux, 
t tranche de citron coupée en ~ morceaux. 

Hcmplir Io verre do glace pilc'!e, adapter un gobelet en 
argent, frapper, chalumeaux, fruits de la saison, servir. 

No t.76 
RASPBERRY PUNCH 

Ve1To no 7. 

Prendre le verre n° 7, n•mplir ù moitié do glace 1)ilée: 
t verre ù madère sirop framboil'es, 
t verre ù liqueur de cognac. 

Adapter un gobelet en :tl'g'l\flt, frapper fortement, rorn11lir 
le verre avec champagne, mw trnucho d'orange, framhoi.~es 
pendant la saison, servir. 

~o f77 

VANILLA PUNCH 
Vorro no 7. 

Prendre le verre n° 7 : 
~ cuilleréns :'i c:.im de sucre en poudre, 
i verre à liqueur et demi de cognnc, 

jus d'un quart cJr, citro11, 
.\ trnits d'extraits de vanille. 

Hemplir le verre avec glace pilée, acfapter gobelet en 
:1rgcnt, frnpper, chalumeaux , lranc.:!10 d'orange, servir. 



- 79 -

ROMAN PUNCH 
\f<Jl'J ' l' JIO 7, 

Prendre le verre n• 7 : 
l verre ù liqueur de framboises (sirop), 
~ verres ù liqueur de rhum, 

jus d'un quart de citron, 
l cuillerée ù café de curfü;a~, 
t cuillerée à café d'orgeat. 

l\emplir le verre de glace 11ilée, adapter gobelet en arg·ent, 
frapper, deux t/~ tranches <l'orange, cltulumcaux, servi r. 

N°179 
HALF & HALF 

Verre no 1 O. 

Prendre le verre no 10 (bière nnglo ise) : 
Pale ale el Stout, 

Quantité égale, servir. 

No t80 
ALE SANGARÉE 

Vorron° 10. 

Prendre le verre no 10, deux ou trois petits morco;1ux 
de glace : 

t cuillerée ù cnM sucre en poudre, 
t cuilleré~ il café <l'eau pour fondre le sucre. 

Adapter un gobelet argent, frapper fortement, rempli 1· ln 
verre avec Pale nie, remuer, saupoudrer ùe muscade, 
servir. 
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No t8t 
STOUT SANGARÉE 

\ '01~1'0 JlO JO, 

Faire même que ALE sangarée, avec Stout. 

LOCOMOTIVE 

Prendre le verre no 10 : 
2 cuillerées il cafù de miel, 
l cuillerée à cafe de cl1façao, 
t jaune d'œnf frais , 
t verre il madère de bordeaux. 

Bemplir le verre avec glace pilée, adapter goilelet en ar
hllCnt, frapper fortement, chnlumeaux, servir. 

N" 183 
WHISKY SLING 

Vel'l'U 110 1 V. 

!'rendre le verre n° to, quntre :'i ~inq morceaux de glace: 
t' cuillerée à café de sucre en poudre, 
l cuillerée d'eau pour fondre le sucre, 
t verre à liqueur de whisky, 

.1 us d'un quart de citron. 
Adapter un g·ol.rnlet en argent, frapper, finir avec eau, r~

muer, servir. 
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N° t84 

GIN SLING 
Ve1·re no IO. 

Prendre le verre n° tO, quatre ou cin<[ morceaux de 
glace : 

jus d'un quart de citron, 
t cuillerée ù caré sucre en poudre, 
t cuillerée d'eau pour fondre le sucre, 
t verre à liqueur de gin. 

Adapter un gobelet en argent, frapper, remplir le verre 
avec de l'eau, remuer, servir avec chalumeaux. 

BRANDY SLING 
Ve1·1·e no 1 O. 

Prendre le verre n° 10, quatre ou cinq morceaux de 
g'lace : 

t cuillerée à caré sucrj en poudre, 
t cuillerée à café d'eau pour fondre le sucre 

jus d'un quart de ciLron, 
t verre à liqueur de cognac . 

. \dapter un gobelet en argent, frapper, remplir le verre 
:1vcc de l'eau, remuer, servir avec chalumeaux. 

6 
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GOLDEN FIZZ 
Verre 11° 10. 

Prendre le verre n° 10, quatre ou cinq morceaux ilo 
glace : 

~ cuillerées ù car ë de sucre en poudre, 
jus d'un 1/2 limon ou t /t,, de citron, 

t jaune d'œuf frais, 
t verre à liqueur do gin. 

Adapter un gobelet en argent, bien battre, remplir le verre 
avec eau de selt.z ou soda, chalumeaux, servir. 

N° !87 
SILVER FIZZ 

Ve1·1·e n° 10. 

Prendre le verre n• tO, quatre ou cinq morceaux de 
glace : 

2 cuillerées ù café de sucre en poudre, 
jus è'un t/! limon ou t/4 de citron, 

1 hlanc d'œuf frais, 
1 verre à liqueur de gin. 

Adapter un gobelet en argent, bien balt.re, finir avec eau 
seltz ou soda, remuer, chalumeaux, scl'vir. 



1 . 
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No 188 
MAGNOLIA 

Ven·e 11° l O. 

Prendre le verre no iO, moitié du verre de glace pilée : 
t/2 verre à liqueur de curaçao, 
1/2 verre à liqueur sirop de sucre, 
l verre à liqueur de cognaè, 
1 jaune d'œuf bien frais. 

Adapter gobelet en argent, bien battre, remplir le verre 
avec champagne, remuer doucemeat, chalumeaux, servir. 

N°189 
ENGLAND'S BEAUTY 

·ve1·re no 10. 

Prendre le verre no 10, moitié du verre de glace pilée : 
jus d'un demi-limon, 

~ traits angostura, 
t cuillerée à café de sirop de citron, 
1 verre à liqueur de kirsch, 
l jaune d'œut' frais. 

Adapter un gobelet en argent, bien battre, remplir le 
·verre de champagne, remuer, servir avec chalumeaux. 

N° 190 
FAMOUS BRACE UP 

'Ve l' r e n° 10. 

Dans le verre no t 0, trois ou quatre morceaux de glace : 
a traits de jus de citron, 
3 traits œangosturn, 
l verre à liqueur de gin, 

l /! verre à liqueur de curaçao, 
t verre ù liqueur de crème de noyau. 

Adapter un gobelet en argent, frapper, remplir le verre 
de champagne, remuer, serTir avec chalumeaux. 
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No t9i 
SOYER AU CHAMPAGNE 

Ve1·1·e no 8. 

Prendre le verre Do 8, la moilié àu verre de g·lace pilée : 
l traits de jus d'orange, 
l cuillerée il café de sirop de grenadine, 
6 traits de curaçao, 
.\ traits de marasquin. 

Adapter gobelet en argent, frapper, finir avec champagne, 
deux demi-tranches d'orange, servir avec chalumeaux. 

-- ... ~~ . ... ... ... 

N° t92 
SANTA CRUZ RHUM DAISY 

Verre n° f O. 

Prendre un gobelet en argent, glace en morceaux : 
t> traits de sirop de gomme, 
3 trait!:i de marasquin, 
3 traits de curaçao, 
3 traits de .ius de citron, 
1 verre ù liqueur de rhum. 

Frapper fortement, passer, verser dans le verre n° 10, 
remplir avec soda, remuer, servir avec chalumr.;a.ux. 
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N• t93 
FRANK'S CHAMPAGNE CUP 

Ver1·c 11° 7. 
Prendre le verre no 7, un tiers de glace pilée : 

.\ traits jus d'orange, 
t cuiller8e à café de marasquin, 
1 cuillerée ù café de kummel, 
1 cuillerée à café de sucre en poudre, 
1 verre à liqueur de cognac, 
1 tranche de concombre coupée en r\ morceaux. 

Adapter gobelet en argent, frapper, remplir le verre de 
champagne, remuer, chalumeaux, fruits de la saison, servir. 

N• i94 
CHAftlPAGNE CUP 

Vel'l'O no 7. 

Dans le verre n° 7, remplir à moitié de glace pilée : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
1 cuillerée ù café de curaçao, 
~ quarts de tranches de concombre, 
t verre ù liqueur de cognac. 

Adapter gobelet en argent, frapper fortement, finir avec 
champagne, une tranche d'orange, quelques fruits de la 
saison, servir avec chalumeaux. 

No t95 
CLARET CUP 

Ve1·1·0 110 7. 

Prendre le verre n° 7, glace pilée : 
1 cuillerée à café sucre en poudre, 
t verre à liqueur de marasquin, 

l/2 verre à. liqueur de curaçao. 
nemplir le verre avec du bordeaux (rouge), adapter gobelet 

en argent, frapper fortement, une tranùhe de concombre, 
fruits de la saison, servir avec chalumeat1x. 
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N° 196 

LEMON SQUASH 

Prendre le verre n• 2, quatre ou cinq · morceaux de 
glace : 

2 cuillerées à café de .sucre en poudre, 
t cuillerée ù café d'eau pour fondre le sucre, 

le jus d'un citron. 
Hemplir le verre avec eau de seltz ou soda en remuant, 

servir avec chalumeaux, une tranche de citron. 

No t97 

ORANGEADE 

Prendre le verre n° 2, ~ ou a morceaux de glace : 
jus d'une orange, 

4 traits de curaçao, 
3 gouttes sirOl) de grenadine, 
i cuillerée à café de sucre en poudre. 

Remplir le verre avec de l'eau, remuer, une tranche 
d'orange, servir avec chalumeaux. 

N" ii8 
JOHN COLLINS 

Vurre 11 ° 2. 

Dans le verre nu 2, <1uatre ou cinq morceaux de glace 
jus d'un demi-citron, 

2 cuillerées i1 café sucre en poudre, 
t verre à liqueur et demi de gin. 

Hemplir le verre avec eau de seltz ou soda, rem ucr . 
servir avec 2 clwlumeau.x. 
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!'io i99 

BRANDY COLLINS 
Verl'e 11° 2. 

Prendre le verre n° 2, quatre ou cinq morceaux. d!3 
glace : 

jus d'un demi-citron, 
t cuillerées à café sucre en poudre, 
f. verre à liqueur et demi de cognac. 

Remplir le verre avec eau d~ seltz ou soda, remuer, 
servir avec i chalumeaux . 

..,., . .. ..,,... ..... ~ 

No 200 
WHISKY COLLINS 

Vol're 11° 2. 

Prendre le verre n° 2, quatre ou cinq morceaux de 
glace : 

jus d'un demi-citron, 
! cuillerées à café de sucre en poudre, 
t verre à liqueur et demi de whisky. 

llemplir le verre avec eau de seltz ou soda, remuer, 
servir avec 2 chalumeaux. 

1\iO 20t 

SHANDY GAFF 
Vel're 11° 2. 

Pf.'endro le verre n° 2 : 

Servir. 

moitié .du verre de pale ale (bière anglaise), 
une demi-bouteille de ginger ale. 
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N• 202 
PINE APPLE JULEP 

Verre no 9. 

Prendre le verre no 9 : 
jus d'un quart d'orange, 

! cuillerée à café de sirop framboises, 
t cuillerée à café de marasquin, 

l/t verro il liqueur de gin, 
t/! verre à liqueur de crème d'ananas, 
t/2 verre ù liqueur de 'fin hJanc, 
l tranche d'ananas cour1ée en quatre morceaux. 

Remplir le verre de glace pilée, adapter gobelet en argent, 
frapper fortement, garnir nvcc fruits de la saison, servir 
avec chalumeaux. 

No 203 

MINT JULEP 
Ver l'e n° [}. 

Prendre le verre n° 9 : 
t cuillerée :\ caré sucre en poudre, 

t/2 verre à liqueur d'eau pour fondre le sucre, 
detu ou trois feuilles de menthe frulchc, les 

écraser avec une cuillère pilou, les retirer, 
t verre à liqueur et demi de cognac. 

Remplir le verre de glace bien pilée, adapter un gobelet 
en argent, frt1pper fortement, prendre une ~iranche de menthe 
fraîche, l'ajuster au milieu de la glace de façon que les feuilles 
iDoient relevées, une tranche d'orange coupée en quatre, 
fruits de la saison, servir nvec chalumeaux. 

l 
1 

· ~ 
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GIN JULEP 

Verre no 9. 

Dans l@ verre n° 9 : 
t cuillerée à café sucre en poudre, 

I/! verre à liqueur d'eau pour fondre le sucre, 
écraser avec une cuillère pilon deux ou cinq 

feuilles de menthe fraiche, les retirer, 
t verre ù liqueur et demi de gin. 

Rem1)1ir le verre de glace bien pilée, adapter un g6helet 
en argent, frapper fortement, ajuster au milieu du verre une 
branche de menthe fraîche, une tranche d'orange coupée en 
quatre, fruits de la saison, servir avec chalumeaux . 

..-...~""4 ......................... ,~ 

:Qi0 205 
WHISKY JULEP 

Verre n° fJ. 

Prendre le verre 11° 9 : 
i cuillerée ù cafü sucre en poudre, 

t/! verre ii liqueur d'eau pour fondre Je sucre, 
écraser avec une cuillère pilon deux ou trois 

feuilles de menthe frntche , les retirer, 
t verre et demi de whisky. 

Hemplir le verre de glace Lien pilée, adapter un gobelet 
en argent, frapper fortoment, ajuster au milieu du verre une 
branche de menthe fraiche, une tranche d'orange coupée en 
r1uatre, fruits de la saison, servir avec chalumeaux. 
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N° 206 
RUM JULEP 

Verre u0 9. 

Prendre le verre n° 9 : 
t cuillerée ù café de sucre en poudre, 

t / ~ verre à liqueur d'eau pour fondre Io sucre, 
écraser avec une cuillère pilon deux ou trois 

feuilles de menthe fraiche, las retirer, 
l verrt~ à liqueur et demi de rhum. 

Remplir Io verre de glace IJion pilée, adapter un gobelet 
en argent, frapper fortr.ment, ajuster au milieu du verre 
une branche de menthe fraiche, de façon que les feuilles 
~oient relevées, une tranche d'orange coupée en quatre, 
fruits de la gaison, servir :.ivuc cllnlumcaux. 

N° 207 
EGG LEMONADE 

V orre 11° 2. 

Prendre le verre n° 2, quatre ou cinq morceaux de 
glace: 

~ cuilleré~s :\ café de sucre en poudre, 
t œur entier (bien frai !o;), 

jus d'un quart de cilrnn. 
Adapter un gobelet en argent, frap1wr fortement, finit• avec 

r,an de seltz ou .soda, servir avec chalumeaux . 

Nu 208 
PLANE LEMONADE 

V t!l'J'C JJ" 2 . 

Prendre le verre n° 2, glace en morceaux 
~ cuillerées à café de sucre en poudre, 

le ius d 'un citron. 
l\emplir uvec eau, remuer, une tranche d.e citron coupée 

An quatre, ajouter <1uatro gouttes de cassis s~ns mélanger, 
sor•ir avec chalumeaux. 

I 
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ORGEAT LEMONADE 
Ve1·1·a n° 2. 

Dans le v"rre n° 2, glace en morceaux : 
jus d'un demi-citron, 

t verre à madère de 8il'*'P d'orgeat. 
l\emplir le verre avec de l'eau, romuor, une tranche 

d'orange, quelques fruits de la saison, servir avec chalu
meaux. 

N°2i0 
FRANK'S LEMONADE 

Vm·1·e .n° 2. 

Prendre Io verre no 2, g1aco en morceaux : 
jus d'un limon, 

t verre à madère de sirop de fraises, 
finir avec une demi-bouteille de soda. 

Bien remuer, une traneho orange, fruits de la saison, 
servir avec chalumeaux. 

,.,, ................. ................. ....................... ..... 

FRANK'S PICK-ME-UP 
Veri·e IJ 0 10. 

Bans un gobelet r-n argent, glace pilée : 
3 traits nngostura, 
! cuillerées:\ café de sucre en poudre, 
t verre :'i li<1ueur de gin, 
t verre i1 madère de lnit. 

Adapter un g·ohelet en argent, bien battre, passer, verser 
dans le verre n° tO, remplir avec demi-soda, remuer douce
ment, servir avec chalumeaux. 
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SARATOGA COOLER 
Verre 110 2. 

Dans le verre no 2, glace en morceaux : 
jus d'un demi-citron, 

2 cuillerées :'1 café de sucre en poudre. 
Verser une bouteille de g inger ale, remuer doucement, 

servir avec chalumeaux. 

STONE FENCE 
'Ve1·ro u0 2. 

Prendre le verre n° 2, glace en morceaux : 
t verre à liqueur de rye ou bourbon whisky. 

Remplir le verre avec cidre doux, remuer, servir avec 
chalumeaux. 

FRANK'S BRACE UP 

V eJ' l'e n° f 0, 

Prendre le verre n° iO, glncc en morceaux : 
jus cl'un demi-limon, 

2 cuillerées à café de sucre en poudre, 
t verre de madère, 

une demi-bouteille de gingcr ale . 
Remuer doucement, servir nvec chalumeaux. 

( 

' < 

., 

1 
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N° 2t5 
ICED COFFEE 

Ve1·1·e n• 8. 

Prendre le verre no 8, remplir à moitié de glace pilée : 
~ cuillerées à café de sucre en poudre. 

Hemplilt'le verre de café froid très fort, adapter un gobelet 
en argent, attendre quelques minutes avant de l'onlever, 
rnrvir avec la mousse et chalumeaux. 

(Note .) L'on peut ajouter un verre à liqueur de cognac, 
marc, kirsch, etc., au gré du consommateur. 

N° 2t6 
ICED TEA 

l'e1·1·e 11° 8. 

Dans le vcri:e n° 8, remplir il moitié de glace pilée : 
2 cuillerées ù café de sucre en poudre. 

Hemplir le verre de thé froid très fort, adapter un gobelet 
tHl argent, attendre quelques minutos avant de l'enlever, 
servir avec la mousse et chnlumeaux. 

(Note.) L'on peut ajouter un verre à liqueur de rhum, 
kir . ..;ch, cognac, etc., au gru du commmmat.eur. 

~o 217 
ICED CHOCOLAT 

Verre no 8. 

Oans le verre no 8, remplir ù moftié de glace pilée : 
Bomplir avec chocolat au lait froid, aflapter un gobelet 

nu :irgent, frapper fortement, attendre quelques minutes 
avant de l'enlever, servir avec la mousse et chalumeaux. 
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N° 218 
MORNING COOLER 

\Torre 11010. 

Oans un gobelet en argent, gh1co en morceaux : 
t petite cuillerée fie sucre en poudre, 
t petite cuillerée de curac.iao, 
:J traits d'1rngostura, 
t verre ù liqueur de rhum. 

ll'rapper fortement, verser dans Io verre no tO, remplir 
nvec do l'eau, remuer, une lrauche <l'orange, servir avec 
chalumeaux. 

No 219 
WHITE WHISKY PLUSH 

Vul're no JO. 

Prendre le verre no tO, remplir à moitié de glace pilée : 
t cuillerée à cufci de cur:.u;ao, 
t cuillerée à c:if1~ clc sirop de sucre, 
l verre et demi cl'lrish whi~ky . 

Uemplir le verre avec du lait, :ulnpler un gobelet on 
nl'~tmt, 11ieu hnttre; allenùre quelques minnlùs avant tin 
retirer le gobelet, servir avec la 111on~sc et chalume:rnx. 

BRANDY SNAPPER 
Vurrc uo 1 O. 

Prendre le verre no t 0 : 
i cuillerées it caM de miel, 
t cuillerée à café do crème <le framboises. 
3 traits de jus de citron, 
1 verre et demi <:'L li1p1eur) de cogn~c. 

nemplir le verre de glnco pilée, frapper fortement; <lcux 
tlomi-trnnchcs <l'orange dehonl Io long des purob inlérieures 
du verre, chalumeaux, servir. 

~ 

1 
1 

cur:.u
chalume:rnx


SARATOGA BRACE UP 
V on·e uo 10. 

Dans un gobelet en argent : 
! traits angostura, 
4 traits de jus de citron, 
~ traits ù'nhsintho, 
2 cuillerües ù café de sucro en poudre. 
t œuf enlier (bien rr·ai:;), 
l verre à liqnQur de cognac. 

Dien battre, passer, verser dams le verre no to, remplir 
a.vec un demi-soda, servir nvec chalumea&x. 

No 222 
SHERRY EGG NOG 

Ve1'l'a JJo 10. 

Pr<1ndre le verre no tO, glace en morceaux : 
:! cuillcr1~os ù café de sucre en poudre, 
t jaune ll'œuf, 
t verre :'t 11wdùre de sherry secco. 

Hemplir le vcrro avec du lnil, adapter un gohelet r.n :lr
gent, Ilien IJattre, allcndrc quelques minutes, servir :JVei~ 
chalumeaux, saupoudrer de mu~cmle. 

No 223 
PRINCE OF WALES (PRINCE DE GALLES) 

Varra 110 1 O. 

Prendre le verre no 10, t /1 de glace pilée : 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
l cuillerée iJ café de curaçao, 
2 traits :mgoslur:i, 
t verre de madère. 

Adapter un gobelet en argent, frapper, remplir Io verre 
avec champagne, iervir avec chalumeaux. 
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No 224 
ICE CREAM SODA 

"Vo1·1·0 no 8. 

Prel\lll'e le verre no 8, moi lié de glace pilée : 
3 traits de curaçao, 

1/2 verre à liqueur de crème de vanille, 
t verre à liqueur de kirsch, 
l jaune d'œuf frais. 

Adapter un gobrlet en argent, bien battre, remplir IG 
vorre avec socln, remuer, chalumeaux, servir. 

No 225 
ALE FLIP 

\Terre no 10. 

Dans un gobelet en argent, glace en morceaux : 
2 cuillerées ù café de sucre en poudre, 
t verre ù madère de vin blanc, 
t jaune d'œur frais. 

Bien batlrc, passer, verser dans le verre no :lO, remplir 
avec Pale ale (bière angla~se), saupoudrer avec muscade, 
servir. 

No 226 
WHISKY AND SODA 

Verre110 10. 

Pour servir un whisky and soda, prendre Q.n verre n° 10, 
y mettre quatre ou cinq petits morceaux de glace : 

Déboucher une bouteille ou une demi· bouteille de soda, 
la placer dans un porte-~oda, et l">asser le tout avec la bou
teille de cognac au coesommateur. 

Faire même pour brandy et gin and soda. 

I 
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N° 227 

WHISKY AND GINGER ALE 

Ve1·re n° 1.0. 

Pour servir un whisky ginger ale, prendre Io verre n° 10, 
y mettre un morceau de glace. 

Déboucher une demi ou une bouteille de ginger ale, la 
pincer dans un porte-soda, passer au consommateur uvec 
une uoutoille de whisky. 

Faim même pour urandy et gin gin,gcr ale . 
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QUATRIÈME PAllTIE 

PtTép&tr&tion des Boissons eh&udes 

Les hot drinks, boissons chaudes, se préparent sans 
aucun ustensile spécial. 

Avant de verser les mélanges, avoir toujours soin 
de passer de l'eau chaude dans les ver1·es pour éviter 
de les casser ; c'est ce que dans les recettes suivantes 
nous voulons <lire par les mols f'afre chauffer ; dis· 

· SO!tdre le sucre dans l'eau chaude avant <le W!rser 
l'alcool. 

Il est bon aussi, pour éviter de se brûler les doigts, 
de se munir de porte-verres de plusieurs gtandeurs. 



No 228 

CALVADOS TODDY 

Ve1·re 11° 8. 

Faire chauffer : 
i cuillerée ù café de sirop de gomme, 
t verre à liqueur de calvados. 

l\emplir le verre avec do l'eau l.Jouillante, remuer, l tran
che d'orange, servir. 

N° 229 

WHIS~<Y TODDY 

Faire chauffer: 
l cuillerée à café ile sirnp <le gomme, 
t verre à liqueur ile whisky. 

l\cmplir le vcrro avec de l'eau JJouillanle, remuer, i tran
che d'orange, servir. 

N° 230 

BRANDY TODDY 
Ven·o 110 3. 

Faire chauffer : 
t cuillerée à café de sirop de gomme, 
l verre :i 1 iqueur de cognac. 

Uemplir le verre avec eau bouillante, romuer, une demi· 
tranche d'orange, servir. 
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GIN TODDY 

Faire chauffer : 
t cuillerée ù café de sirop de gomme, 
t verre à liqueur de gin. 

Hemplir le verre avec eau bouillante, remuer, une dcmt
tranche d'orange, servir. 

N• 232 

PORT WINE NÉGUS 

Faire ch:mlTer : 
t cuillerée il café de 'mcre en poudre, 
t cuillerée à café d'eau chaude pour fondre le 

sucre, 
l verre it liqueur de porto rouge. 

Hemplir le verre cl'eau bouillante, remuer, saupomJrcr 
de muscado, servir. 

N° 233 

SHERRY Y/INE NEGUS 
Yorre 11° 3. 

Faire chauffer : 
t cuillerén :i café de sucre en poudre ~ 
t cuillerée à café d'eau chaude pour fondre le 

sucre, 
t verre ù liqueur de sherry s6cco (jerez). 

Uemplir le verre d'eau bouillante, remuer, saupoudrer 
de muscade, servir. 
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N° 234 

BRANDY FLIP 
Vorro 11" :J. 

Fai1·0 chauffer : 
t cuillcr1'•e ù caf1\ tlo sucre en poUtJrn, 
t cuill<)rtic ù cnfé d'eau pour fondre le sucrt, 
t verre il liqueur de cognac. 

Dt'.dayer ù part un jaune d'muf avec du luit chaud, puis 
nujlanger le tout en trnnsvasant du verre d11ns le gohelot 
ot't l'on a délayé le jauno ù'muf, saupoudrer de muscade, 
servir. 

N° 235 
PORT WINE FLIP 

\TOl'l'O 11° /1. 

Faire chauffer : 
t cuillerée à café tle sucre en pondre, 
t cuillcm~e ù cam tl'eau pour fondre le sucre, 
t verre ù liqneur ùe [IOrto rouge. 

Délayer ù part un jaune ù'œuf uvoc du lait chaud, puis 
mélanger le tout en transvasant du verre dnns le gobelet 
oü l'on n ùùlayé le jaune d'Œuf, saupoudrer c.10 mmcnde, 
servir. 

N° 236 

GIN FLIP 
\!errv 11° >1. 

Faire chauffer : 
t cuilleréu ù café de sucre en poudre, 
t cuiller<'m d'eau pour fondre le sucre, 
t verre ù li<1ueur de gin. 

Délayer il part uu jaune d'muf avec du lait dwud, puis 
mélange .. Io tout en transvasant du verre ùnns le gobelet, 
et vico versa, sau poudrer de 11111 scade, servir. 
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N° 237 
WHISKY FLIP 

Faire chauffer : 
t cuillerée à café tlo sucre en poudre, 
t cuillerée à cnfé d'eau pour fondre le sucre, 
l verre à liqueur lie whisky. 

Délayer à part un jaunB d'œuf aYnc du lait chaud, puis 
mélanger le tout en transvasant du golJolct dans lo verre 
et vice versa, sau1,oudrcr de musc:H.le, servir. 

RUM FLIP 
°VUl'l'O JJO 3. 

Faire chauffer : 
l cuillerée ù café de sucre en poudre, 
t cuilleruc ii café d'eau pour l'omlre le sucre, 
l verre à liqueur ùe rhum. 

Délayer à part un jaune cl'muf avec ùu lait chaud, puis 
mélanger le tout eu transvasant du gollclot dans le verre 
et vice versa, saupoudrer de muscade, scrv i r. 

N° 239 
BRANDY PUNCH 

V 01'1'& IJO 4. 

Faire chauffer~: 
t cuillerée à café de sirop de gomme, 
i traits de cura~;ao, 
~ traits <le jus de citron, 
t v~rre it liqueur de cognac, 
t zeste de citron. 

Hcmplir le verre avec de l'eau bouillante, remuer, sau
poudrer de muscade, servir . 

musc:H.le
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.N 11 240 
PORT WINE PUNCH 

\.' () J' J' (! JJ '' . • 1. 
l4'aire chauffer : 

t cuillerée il cam de sirop de gomme, 
.\ traits de cura<;ao, 
2 traits de jus de citron, 
t verre à liqueur de porto ronge, 
t zeste de citron. 

Hemplir le verre avec de l'eau chaUllc, remuer, saupomlrcr 
de muscade, servir. 

N° 241 
GIN PUNCH 

V orre n" 4. 
Fail'C chauffer : 

t cuillerée ù caré de sirop do go11m1e, 
i\ traits de curaç:w, 
2 traits do jus de citron, 
t verre ù lif1ucur <le gin, 
t zeste de citron. 

Hemplir le verre :1vcc <le l'eau ch:mde, remuer, saupou
drer de muscade, servir. 

WHISKY PUNCH 
Vurro n° 4. 

Faire chauffer : 
1 cuiller1ie il cnfé de sirop de gomme, 
.\ traits de curaçao, 
2 traits de jus de citron, 
1 verre à liqueur de whisky, 
t zeste de citron. 

He111plir le verre avec lie l'eau chaude, re11111cr, saU()Oll
drer de muscade, servir. 

I 
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N11 243 

RUM PUNCH 
Ver l'o n" .f. 

14,aire chauffer : 
1 cuillerée à café de sirop de gomme, 
.\ traits de cura~~ao, 
2 traits de jus de citron, 
t verre à liqueur de rhum, 
t zeste de citron. 

Hemplir le verre avec de l'eau chaude: remuer, saupou
drer de muscade, servir. 

N° 244 

FRANK'S PUNCH 

\' Ol'l'e !JO 4. 

Faire chauffer : 
t cuillerée ù café de sir·op cle gommu, 
fa. traits de cm·a•;no, 
2 traits de jus de citron, 

t / 2 verre à liqueur de kirsch, 
t /2 verre ù liqueur de questch , 
t zeste de citron. 

Hemplir le verre avec de l'eau chaude, remuer, saupou
drer de muscade, seryir. 
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No 245 
GROG AMÉRICAIN 

Ve1·1·e ;l grog·. 

Faire chauffer le verre : 
~ cuillerées it café de sirop de sucrP, 
! traits de jus de citron, 
i verre à liqueur de rhnm, 
t. verre à liqueur de cognac, 
4 traits de curaçao. 

Hemplir le verre avec eau bouillante, remuer, un rond. 
d'orange, servir. 

N° 246 
TOM AND JERRY 

'/'asses ù tom and .ferry. 

Chauffer deux tasses à tom and jerry dans l'une : 
1 cuillerée de sucre en poudre, 
l cuillerée d'eau chaude pour fondre le sucre, 

délayer un jaune d'œuf frais, 
~ trai~ de curaçao, 
f bonne pincée d'épice, 
2 clous de girofle, 

t/2 verre ù liqueur de rhum, 
i/2 verre il liqueur de cognac. 

Bien remuer, retirer les clous de girofle, remplir lu tasse 
avec de l'eau chaude, verser d'une tasse dans l'autre pour 
faire mousser, saupoudrer de muscade, servir. 

N. n. - Voir n° ~7~ à la page n° t3:J, pour préparer 
·une grande quantité de tom and jerry en avance. 
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HOT LONG DRINKS 
(Boissons chaudes préparées dans des grands verres.) 

BRANDY SLING 
Ve,.1·e 11 ° JO. 

Chauffer le verre n° tO : 
1 cuillerée ù café et demie de sucre en poudre, 
t cuillerée ù bouche d'eau chaude pour fondre 

le sucre, 
jus d'un <JU&rt de dtron, 

f verre à liqueur de cognac. 
Hemplir le verre nvec de l'eau chaude, remuer, servir. 

~o 248 

WHISKY SLING 
Ver l'e n 11 1 O. 

Chauffer le verre n° :lO : 
t cuillerée à café et demie de sucre en poudre, 
t cuillerée à houc.:he d'e3u chnude pour fondre 

le sucre, 
jus d'un quart de citron, 

~ verre ù liqueur de whisky. 
Remplir le verre d'eau chaude, remuer, servir. 
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N° 249 

GIN SLING 

·v e 1'l'e 11° 10. 

c hautTer le verre n° to : 
t cuillerée li café de sucre en poudre, 
t cuillerée ù bouche d'eau pour fondre le sucre, 

jus d'un quart ùe citron ~. 
t verre à lir1ueur de gin. 

\\emplir le verre avec de l'eau chaude, remuer, snrvir. 

N° 250 
RUM SLING 

l'el'l'O n° 10. 

Faire chauffer le verre n° 10 : 
1 cuillerée ù cal\'.l de suere en poudre, 
t cuillerée ù bouche d'eau clrnude pour fondre 

le sucre, 
jus d'un quart de citron, 

1 verre ù liqueur et demi de rhum. 
Hemplir le verre avec de l'eau hien chaude, remuer, 

servir. 

I 
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.N° 25i 

HOT SPICED RUM 

Verre n° 9. 

Chauffer le verre n° 9 : 
t/5 de cuillerée a café d'épice, 
t cuillerée à café et demi de sucre en poudre, 
t. cuillerée fL bouche d'eau chaude pour mé

langer l'épice et le sucre, 
t verre à liqueur et demi ùe rhum. 

Hemplir le verre d'eau chaude, gros comme une noisette 
de ueurre, bien remuer, servir. 

MANILA HOT SHOT 

Verra 11'> 9. 

MeLlrc dans une peli te casserole : 
l verre à liqueur de gin, 

t/<J. verre ù liqueur d'anisette, 
t cuillerée à café de sucre en poudre, 
t verre à liqueur d'eau chaude. 

Faire chauffer le tout, verse!' dans le verre n° 9, remplir 
do lait chaud, transvaser d'un récipient dans l'autre, pour 
faire mousser, saupoudrer de muscade, servir. 
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No 253 

CLAREl' PUNCH 

Verre n° 7. 

Dans une petite casserole : 
3 traits de jus de citron, 
2 cuillerées à café de sum·e en poudre, 
i verre à liqueur d'eau chaude pour fondre le 

sucre, 
t/! verre à liqueur de curaçao, 
t/'1. verre à liqueur de cognac, 
t verre ù madère de bordeaux. 

Faire chauffer, verser dans le verre n° 7, remplir avr.c 
de l'eau chaude, remuer, saupoudrer de muscade, servir. 

---
LOC<.>MOTIVE 

V191'l'e 11° O. 

Dans une petite casserole : 
3 traits de jm; de citron; 
l cuillerée ci bouche de mi \~l, 
l jaune d'œuf (délayer), 
t. cuillerée il café de curaçao1, 

t verre à madère de bordeaux. 
Faire chauffer en remuant continuellement, verser dan~ 

le verre n° 9 (nu cas où le verre ne serait. pas plein, ajouter 
un peu d'enu chaude), remuer, servir. 

( 
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N° 255 

MILK PUNCH 
V m· 1·e 11° 1. 0. 

Chauffer le verre : 
f cuillerée à café de sucre en poudre, 
1 verre à liqueur d'eau chaude pour fondre le 

sucre, 
t verre ù liqueur de cognac, 

f / 2 verre à liqueur de rhum. 
Hemplir le verre avec du lait chaud en remuant, trans

vaser d'un verre dans l'autre pour faire mcas~er, servir. 

No 256 

EGG NOG 

Ve1·re n" f O. 

ChaufTer le verre :. 
L cuillerée à café de sucre en poudre, 
t verre :'1 liqueur d'eau chaude pour fondre le 

sucre, 
t. verre à liqueur de cognac, 

t/2 verre à liqueur de rhum. 
Délayer un jaune d'œuf dans du lait chaud en quantité 

suffisant{1 pour rcmplh· le verre n° t.O, mélanger le tout, 
transvRser d'un récipient dans l'autre pour faire mousser. 
saupoudrer de muscade• servir. 

" 
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SLEEPER 
Verl'c n° 10. 

Dans une casserole : 
i cuillerées à café de sucre en poudre, 
t -verre à liqueur d'eau chaude pour fondre le 

sucre, 
l verre à liqueur de rhum, 
t. verre à liqueur de cognac, 

jus d'un demi-citron, 
i clous de girolle, 
t petit morceau de cannelle. 

Faire chauffer en remuant, délayer ù part un jaune d'œuf 
dans de l'eau chaude, mélanger le tout, remplir le verre 
avec de l'eau chaude, retirer les clous de girofle; remuer 
el servir. 

N° 258 
ALE FLIP 

Ver1·e n° J.O. 

Chauffer le verre n° iO : 
Délayer dans un gobelet en argent un jaune d'œuf frais 

avec un peu d'eau chaude : 
2 cuillerées à café de sucre en poudre~ 
t pincée <l'épice, 
t morceau de cannelle, bien remuer, verser la 

moitié du verre n° i ') environ de pale ale 
(bière anglaise) bien chaude, transvaser 
pluitie'urs fois du gobelet dans le verre afin 
d'obtenir un peu de mousse, saupoudrer de 
muscade, servir. 

I 
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CINQUIÈME PARTIE 

Punchs ·pour Réunions et Soirées 
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CINQUIEME PARTIE 

Punehs poutt ~éunions et Soirrées 

Nous donnons , pour finir les recettes, des grands 
punchs pour un certain nombre de personnes, et 
que l'on pourra augmenler ou diminuer suivant le 
nombre des invités. 

Les punchs froids se préparent génèralement dans 
de grands bols spéciaux en métal. 

Pour les puuch.s chauds, ne les préparer et les ser
vir que dans de grands bols en porcelaine fort épaisse, 
qu'il est bon de n,employer que pour cet usage. 
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N° 259 

CHRISTMAS PUNCH 

Pou1· 20 pel'sonnes. 

Dans un bol à punch en métal, préparer une heure avant 
de servir : 

t/fJ, de litre de marasquin, 
t/! litre de madère, 
t /'1. litre de curaçao, 
i/4 litre de sirop d'ananas, 

f. bouteille de vin du Uhin, 
jus de 4i citrons et de ~ oranges, 

tO tranches de concombres, 
iO tranches d'oranges, 
iO demi-tranches d'ananas, 
rmo grammes de fruits frais, raisin, cerises, fraises 

des bois et gro~millcs. 

Mettre rafraîchir une heure dans une glacière, ou, ù dé
faut, dans la glace pilée, remuer légèrement, afin de ne pas 
écraser les fruits, tous les quarts d'heure; ajouter au mo
ment de servir 3 bouteilles de champagne, servir dans des 
coupes. 

I 
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N° 260 
CLARET PUNCH 

Poul' 12 pel'sonnes. 

Dans un bol à punch en métal : 
t~O grammes de sucre en poudre, 
t/2 litre d'eau pour fondre le sucre, 
f/t,, litre de curac;ao, 
3 bouteilles de bordeaux, 

jus de 2 citrons, 
!50 grammes de fruits frais : cerises, fraises des 

bois, etc. 
Mettre rafraîchir dans une glacière pendant une heure; ù 

défaut de glacière, mettre le bol daIJs la glace pilée, remuer 
légèrement avec une cuillère, à seule fin de ne pas écraser 
les fruits, tous les quarts d'heure ; servir dans des verres 
à bordeaux. 

~ ................... ~ 

CHAMPAGNE PUNCH 
Pour 12 porsormos. 

Dans un bol en métal : 
100 grammes de sucre, 
t/~ litre d'eau pour fondre le sucre, 

le jus de 3 citrons, 
3 vcrref' à mad.ère de sirop de fraises, 

t/4 de litre de cognac, 
! tranches d'ananas en morceaux, 

12 tranches d'oranges, 
~rm grammes do fruits de la saison ceri~:cs, 

raisin, etc. 
Faire rafraîchir pendant une heure dans la glacière ; à 

dMnut, mettre le bol dans la glace pilée, remuer doucement 
avec une cuillère, à seule lin de ne pas écraser les fruits, 
tons les quarts d'heure. Verser :m moment de sel'vir 2 bou
teilles de champagne, servir dans des coupes. 



N° 262 
ROYAL PUNCH 

Pom· 20 pors()Jmes. 

Dans un 1'ol ù punch en métnl : 
200 grammes do sucre en pond rn, 
l/~ litro d'enu pour roru1ro Io sucre, 

le jus llo ! orango~ ot 2 citrons, 
t/.\ de litre de cura<:ao, 
t ; '! litro de thé froi11 très fort, 
a verrns :'1 m::1116re de chartreuse jaune, 
3 vorros :'1 rnndère lie rhum, 

:>OO ~ramrnos tlo fruits frai:-; : cerises, frai ses des 
hois, etc. 

Mettre rnfraîclJi r pendant 1111 0 heure dans la glncièrn, ou, 
ù dMaut, mettre Io hol ùans la gla('.e pil1~0 ; roniucr dourement 
avec une cuillère, de fnc.:on h 110 11:1s écrnscr lm; fruit~, tous 
los quarts d'heure; verser, au moment <le servir, a bouteilles 
de champagne, servir dans dos coupos. 

N° 263 
PINEAPPLE PUNCH 

Poul' I :2 penwniws. 

Dans un hot à punch en métal : 
t/6. de litre de sirop d'ananas, 
t/.\ de litre de cognac, 
t/~ de litre de cura<;ao, 

le jus d'un :inanas, 
t ananas coupù en tr:rnchn~. 

Mettre rafraîchir pendant un~ hr.ur~ dans la glacière, ou, 
ù cléfaut, mettre le hol dans la glace pilée ; remuer douce
ment avec une cuillèm, <le fa~~<m à ne pas écraser les fruits, 
tou8 les <1uarts d'heure; ver:-.;er, au moment de servir, 1 hou
toille de champagne; servir dans des cou pcs. 

1 ~ 
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N11 264 

FRANK'S EXTRA DRY PUNCH 

Po111· 20 persorrnos. 

Dans un bol ù JHmch en métal : 
200 grammos de sucre en 11oudre, 
t/2 litre d'eau pour fondre Io sucre, 
t litre do cognac, 
t litre de thé froid très fort, 
t litre de rhum, 

t/4' de litre de cura~~ao, 
t morceau de glace de t kilogr. environ. 

Au dernier moment, verser une houteille de cidre ; quel
ques instants avant de servir, casser dix. œurs, séparer les 
blancs des jaunes, fouetter les blancs jnst1u'à ce qu'ils soient 
très fermes, puis leur mélanger deux cuillerées à bouche de 
sucre en poudre. Prendre Jcs blancs ù'œuf par cuillerée à 
bouche, les jeter dans le punch; servir en donnant une 
cuillerée d'œur eu mousse par personne. 

,,.,,., . ...,,,,... "" -"*www..-.... 
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N° 265 

WEDDING PUNCH 

[
10/ll' 10 pel'SOJJl18S. 

Dans un bol ù punch m1 métal, t lwuro avant do servir : 
le jus d'un ananas, 
Io jus do deux citron~. 

l bouteille de porto t'ouge, 
4 / 4 bou&eille de curaçuo, 
:t/:! bouteille d'eau, 
i/2 bouteille de peach brandy, 
4 /2 bouteille de cognac, 
2 verre.:; :'t madè1·e de crème de vanille. 

Avec une cuillère bien remuer, meure au milieu un mor~ 

ceau do glaco do l kilogr., ajouter 2a0 gr. do fruits : cerise'3, 
fraises, raisin, etc. 

Mettre à rafraîchir pendant une heure dans une glacière, 
ou, ù défaut, placer le bol dans la glace pilée, remuer tous 
les quarts d'heure doucement, alin de ne pas écraser les 
fruits; au moment de servir, verser! bouteilles de limonodo. 
Servir dans des coupes. 

1 ,. 
1 
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No 266 
1 

SILVER WEDDING PUNCH. 

Po111· 20 1w1·sonnes. 

Préparer dans un bol on mt'tal, t houre avant de servir: 
le jus d'un :tnnnas, 
le jus de 2 01·nng·es, 

2 cuillerées à bouche de sucre en pondre, 
t/~ d~ bouteillo d'eau pour fondre Io sucre, 
2 verres ù madèro de crèm<~ de vanillo, 
t bouteille de porto blanc, 

t /~ IJouteille do cura<;ao Liane, 
t/! houteillo do poach branùy, 
t / 2 bouteille de cognac. 

Ilion remuer, mettre dans le bol t kilogr. de glace, fruits 
do la saison, Caire rafraîchir pendant une heure dans une 
gl:icièro, ou, à déraut, mettre le bol dans la glace pilée, re
muer doucenwnt avec une cuillère tous les quarts d'heure, 
de fa1.~on ù no pas écraser les fruits; verser, au moment cle 
tim'v ir, 2 bouteill·es de limonade. Servir clans des coupes. 
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No 267 

GOLDEN WEDDING PUNCH 

Pour 1 () pursonnos. 

Dans un hol en mütal, une heure avant de servir: 
le jus d'un a.nauas, 
le Jus de deux oranges, 

~ verres i1 mndère de grenadine .• 
2 verres il madère de crème de vanille, 
t bouteille <le porto rouge, 

t/4. de bouteille de cura1.:.no rongQ, 
f /2 hou teille de pcach brandy, 
t/'2 IJoutcille de coguac. 

Dien remuer, f kilogr. de gl11co en un morceau, 250 gram
mes de fruits : raisin, cerises, etc. 

Mettre rafraichir pendant 11110 heure dans une glacière, 
ou, à défaut., mettre le hol dans ln glace pilée, remuer dou
cement avec une cuillùre tous les 11uarts d'heure_, do fuçon 
à ne pai; ècrascr les fruits ; vnrser, an moment de servir, 
2 bou&eilles de limorrndc. Servir dans des coupes. 
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N° 268 

GÉNÉRAL GORDON'S CLARET CUP 

Pour 10 pe1·sv111ws. 

!•réparer dans un bol en métal, unn heure avant de 
servir : 

Couper sur toute la longu<mr d'un concombre 2 zestes, 
f 2a grammes de sucre en poudre, 
1 bouteille lie soda, pour fondre le sucre, 

le jus de !J, lirno118, 
t lwuteille <.le IJordoaux, 
t bouteille de vin du Hhin, 

j/fai de JJOuteille de cherry hrau<ly, 
t / ,\ de bouteille de cogn:ic, 
2 verres il madère de sirop de groseille, 
2 verres à madère de curlll;ao. 

Hemuer, couper ü trnnchos tl'orange, a tranches de limon, 
:> tranches de concombre, 2;·;o grammes de fruits frais. 

l•,nire rafraîchir (Hmdant une heure dans une glacière; ;'i 
défaut, mettre le l>ol dans la glace pilée, remuer tous les 
quarts d'heure doucement, pour 11e pas écrnser les fruits, 
retirer los zestes ùo concomhre, njouter, au moment ûe servir, 
t bouteille de champagne, servir. 

cogn:ic
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No 269 

HOT LOCOMOTIVE 

Punch oluwd pou1· 10 persowws. 

Faire chaulfcr dam. une cass<~rolo : 
tja grammes do miel, 

fa. verres à madère de curar..no, 
6 ou 8 clous de girolle, 
!! bouteilles do bordeaux. 

Fnirc chnulTcr en remuant doucement, no pus luisso1· lJotdl
Jfr ; ù (lart, casser 8 œufs, hicn les IJallre cm ajoutant un 
quart de litre d'eau, les mélanger avec le contenu do la 
casserole. 

Pour servir : verser Io tout daus un hol ù punch en por
celaine, jeter à ln surfnce do petits gâteaux secs, servir 
dans des tasses le plus chaud possible. 

HOT MILK PUNCH 

Punch tw luit ehnud po111' 10 person110.fj. 

Dans un hol 1'1 punch en porcelaine : 
250 grammes de sucre en 11oudro, 
t/2 litre œeau chaude pour fondre le sucre. 

Faire chauffer enscmlJlc : 
t/2 litre de cognac, 
t/'J. litre de rhum. 

Verser i:;ur le sucre fondu; ajouter ~ litrês de lait chaud; 
·remuer cl servir dans Je verre n° fO• 

1 • 
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N·· 27t 

MANHATTAN MILK PUNCH 

Punch 1111111/Jattan au init cluwd, pou1· t U personnes. 

Dans un hol à punch en porcelaine : 
t50 grammes de sucre en poudre, 
I/! litre d'eau chaude pour fondre le sucre. 

Paire chauffer ensemble : 
t/2 litre de rye whisky , 
t/2 1 itre de rnadùre. 

Versr,r sur le sucre fondu , :ijoutcr 2 litres d" lait chaud, 
remuer et 8crvir dans le verre n° to. 

HOT EGG NOG 

/,111t de pou lu chaud, pour 10 personnes. 

Dans un bol ù punch on porcelaine : 
!Efü grammes de sucre en 1•oudre, 
t/2 litre d'eau chaude pour fondre le sncrn . 

Faire chauffer ensemble : 
f / 2 litre do cognac, 
t /2 litre de rhum . 

A part, casser 10 muf:-; frais, sé~Ulrcr les jaunes des hlancs, 
bien les battre en versant un tlmni-litre de lait chaud, mé
langer le tout 0 11 ajoutant t litre de lait chaud, servir dam~ 
le verre no 10. 
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N° 273 

HOT MANHATTAN EGG NOG 

pou I' 10 />C 1·..-.0111ies. 

Dans un bol 1\ punoh on porcchline : 
2a0 grammes de sucre en poudre, 
t /2 litre d'oau chaude pour fendre Io sucre. 

Faire chauffer ensemble : 
t / 2 litre do ryo whisky, 
t/2 litre de madère. 

A part, casser 10 mnfs frais, séparer les januos des blanc . .;,, 
hien les battre en ajoutant un demi-litre do lail chaud., mt'•
langer le tout, ajouter t litre de lait chaud, remuer, servir 
dans le verre n° tO. 

1 

:!! 
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TOM AND JERRY 

o livres de sucre en poudre, 
1 verre ù liqueur do rhum Saint-James, 
1 morceau de cannelle do 3 centimètres, 

14 œufs hien frais, 
1/2 petite cuillère d'ér)ices. 

Prendre un gr:rnd bol dans lequel vous battez les blancs 
d'œnfs en neige d les jaunes :'t parl jnsqu'ù ce {IU'ils soient 
trè~ 1 iquides, ensuite mélangez ensemble. Ajouter les épices 
et le rhum, épaissir avec le sucre jusqu'à ce que la mixture 
ait la consisl:mce d'une pâte légèro. 

Prendre un verre no 3, mettre dedans une cuillère à café 
do la mixture ci-dessus, ajouter un verre ii madère de cognac 
et remplir avec do l'eau bouillante, rùper un peu dé mus
cade dessus et servir. 

(Voir, Hecette 24ri1 la manière de préparer le tom and 
jerry pour une personne seulement, sans faire cette: grand~. 
préparation it l'avance.) · -': .. :, 

I 
; 
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