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co Vous mangerez

bien un
petit cocktail ?
Accompagner ses huîtres d'un savant mélange genièvre-menthe,

sa bûche de vodka-noix de pécan : l'inattendu s'installe à table
et change (vraiment) nos repas de fêtes

I
maginez-vous déguster votre foie
gras avec un cocktail à base de
champagne parfumé dépices rap-
pelant le vin chaud ? La recette est si-
gnée Ryan Cliff, un chef britannique
réputé, pionnier du cocktail pa/nng
l'art d'associer cocktail et mets Le
monde de la « mixologie » est en

ébullition culinaire et se met à magnifier les plats
en jouant sur I equilibre entre l'acidité, l'amertume
et la fraîcheur « Je suis obligé de goûter plusieurs
fois la recette du chef pour trouver le mélange
qui va parfaitement correspondre », indigue
Maxime HoertfV chef bannan au Bristol, à Pans,
gui a mis au point le Yule Leg Mule boisson à la
vodka et au sirop de noix de pécan caramélisée
à déguster avec la bûche à la vanille

La gymnastique est encore plus complexe
lorsgu'il s'agit d'associer un cocktail a chaque
assiette ! C'est ce que propose Amaury Guyot
avec Taku Sekine, le chef du restaurant parisien
Dersou Les menus se composent de cinq ou
sept plats et du même nombre de cocktails
A la carte, notamment, un cochon ibérique
fumé minute avec petits légumes, accompa-
gné d'un whisky tourbe avec réduction de jus
dorange, porto et vermouth sec « C'est une

Par Marie-Laurence Grézaud
Photos Emmanuel Pierrot
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et Cécile Guerrier

exploration de saveurs inédites qui, en plus de
bousculer nos sens, nous ouvre l'esprit », affirme
le barman Après lavoir goûté, Romain jeune
quadra, confie être entré « dans une nouvelle
dimension gustative » Celle où le chocolat et
(bignon, l'huître et le kiwi forment des duos par-
faits Sophie 35 ans a elle éte surprise « de boire
des ingrédients que l'on mange habituellement '
Cest finalement plus ludique que le vin » Avant
de préciser s'être aussi débarrassée de l'idée
que les cocktails sont forcément sucrés Une
bonne nouvelle, surtout lorsqu'il s agit den boire
plusieurs au cours du repas ' La seule difficulté
est de respecter les doses dalcool, plus vite
atteintes qu'avec du vin. « Quant au palais, il a
parfois du mal à enregistrer autant d'informa-
tions », reconnaît Maxime Hoerth Pour pallier
lexcès, choisissez des verres pluspetits et ayez
la main plus légère sur les alcools A vos shakers I

I Auteur de Cocktails (Solar 2015)
Merci à Nicolas Jan Huyn fondateur de I agence En
Place, concepteur de bars

Mise en beaute Lancôme par Miky avec Serum Advanced Genifique Miracle Cushion Albâtre
Shine Lover French Sourire mise en beaute des mains par Kamel avec Vernis in Love Gris sur les toits le tout Lancôme
Labus dalcool est dangereux pour la sante Consom mer avec modération
Assiette Alessi (au Bon Marché) verre à cocktail Lalique
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Assiette Kartell (au Bon Marché) : plume de faisan
La Droguerie Saint-Eustacheà Paris: verre à

cocktail collection 100 points, Lalique: verre à cogna<
Guy Degrenne ; verre à vin B*B Italia.

6 COCKTAILS POUR
RÉVEILLER SON RÉVEILLON

Avec du foie
Vermouth, curaçao
et vinaigre
3,5 cl de mezcal Del Maguey Vida
3,5 cl de vermouth ^
2 cuillerées i café de dry curaçao
1 cuillerée à café de liqueur de cerise

Mélangez les ingrédients
dans un grand verre et serve
dans des coupettes avec
une petite cerise au marasquin
et un spray de vinaigre de
xérès oloroso.

Avec dès

•40 ml d alcool de genièvre
20 ml de sirop de bourrache
4 feuilles de menthe
20 mi de jus de citron jaune ;
IS ml de vin blanc -

Passez les ingrédients au shaker. Servez le cocktail dans
une timbale en acier sur un fond de glace pilée, avec
en garniture quèlques feuilles de menthe et une paille.
Au restaurant Dersou, le cocktail est associé à des huîtres
cuisinées avec du chou kaie. de la pomme et du fromage blanc.

vee une volaille
ou du gibier
Whisky, orange
et porto rouge
" ~*—I de whisky tourbe

j de jus d'oranges |
ml de vermouth sec

10 ml de porto rouge

Versez le jus des oranges

et faites-le chauffer à feu
vif jusqu à ébullition.
Laissez bouillonner jusqu à
évaporation de la moitié
du liquide. Mélangez aux
autres ingrédients et servez
frais dans un verre à vin.
Au restaurant Dersou, le cocktail
est associé à un pigeon rôti
accompagné de betterave et
de sauce hibiscus.
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Assiette Kartell (au Bon Marché), bûche pâtisserie Delattre.
58. rue du Cherche-Midi à Paris; truffe Patrick

Roger; flûte Tanya, Habitat Collector ; verre à shooter ISA
(au Bon Marché) : coupe collection IOU points. Lalique.

Merci aux barmen Maxime Hoerth de l'hôtel Le
Bristol, Amaury Guyot du restaurant Dersou. et à Carlos Madri;

et son équipe Quixotic pour les bars Glass, tous à Paris.

Avec du saumon

Aquavit, sirop d aneth
et crème de pêche
2 cl d aquavit
2 cl de Suze
2 cl de vinaigre de xérès man;
2,5 cl de jus de citron
I cuillerée à café de crème de pêc
1 cl de blanc d œuf

Pour le sirop d aneth
200 g de sucre blanc
200 cl d'eau
I botte d aneth
1/2 concombre

Préparez le sirop d aneth
en mettant les ingrédients
au mixeur. Filtrez pour
récupérer 2,5 cl. Mélangez
énergiquement lensemble
des ingrédients et le sirop
dans un shaker pendant trente
secondes, ajoutez des glaçons
secouez vingt secondes
de plus, filtrez et servez dans
une petite coupe.

et fruits de la passion
Sirop de noix depécan,
vodka et jus de citron vert
2 cl de sirop de noix de pécan caramélisées (noix de pécan
de Laurent Jeannin marinées dans un sirop de sucre maison)
5 cl de vodka infusée à la vanille de Madagascar
4 cl de purée de fruits de la passion
2 cl de jus de citron vert
5 cl de ginger beer

Versez lensemble des ingrédients dans un verre
traditionnel à mule (timbale en cuivre) puis
remplissez de glace. Remuez et complétez avec
la ginger beer.

e bouchée
au chocolat
Rhum, hitler cacao
et zeste d'orange
5 cl de rhum Plantation Jamaïque
1 cl de Fernet-Branca
2 cuillerées à café de sucre
cassonade
2 traits de bitter cacao
1 cl d'eau pétillante
Quèlques zestes d'orange

Mélangez bien le sucre
et l'eau dans le verre, ajoutez
les autres ingrédients,
remuez à nouveau et servez
avec un zeste dorange.


