CONTENANCE COMPOSITION COULEUR
ROUGEATRE
7 CL 1CL | 110 | SIROP DE ,
GRENADINE DEGRE ALCOOL
22,8 %
2CL | 3/10 | JUS DE CITRON TYPE
4CL | 6/10 | RHUM RON BACARDI
FANCY DRINK
'%G%OHRA/\*}L'EOF’{“ TECHNIQUE CATEGORIE
Verser dans un shaker & demi rempli de glacons le | SHORT DRINK
| sirop de grenadine, le jus de citron et le Ron B
L Bacardi. GOUT
. : FORT
Frapper et verser dans un verre a cocktail. "
\ COouT
Environ 1€
Le Rhum:
VERRE A Le rhum est une eau de vie de plante produite a
COCKTAIL partir de la canne a sucre. Il est le résultat de la
distillation aprés fermentation de vesou ou de mélasse
dans un alambic a colonnes.
\= Il existe deux méthodes d’élaboration :
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Jus de fruits
obtenu a partir d’'oranges
mdres.

Variétés d’oranges :
navelina, valencia, nova,
maltaise.

Il existe différents types

de jus:

Les purs jus ou 100%
Les jus frais pressés
Les jus concentrés
Les jus a base de
concentrés

Les nectars de fruits
Les jus déshydratés
Les jus de fruits Light
Les jus
multivitaminés

La boisson aux fruits
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La _méthode industrielle utilise la mélasse (cannes a
sucre broyées, résidus des sucreries) qui donne le rhum
industriel et représente 90 % de la production.

La méthode agricole utilise le vesou (jus de cannes a
sucre). Il donne le rhum agricole.

Les appellations du rhum INDUSTRIEL :
» Rhum jeune coloré au caramel

» Rhum double arébme pour I'alimentation
» Rhum léger : pale, go(t plus neutre.

Les appellations du rhum AGRICOLE :

» Rhum grappe blanche : incolore et corsé, utilisé pour
les cocktails.

» Rhum paille ou élevé sous bois : légérement ambré,
vieillit 1 an minimum en fat.

» Rhum vieux : ambré et fin, vieillit en fOt 3 ans et plus.

Le rhum blanc est surtout utilisé en apéritif
allongé de soda ou en cocktail.
Le rhum ambré est plutdt servi en digestif a
température ambiante. 0

Le Ron Bacardi est un rhum BACARDL
élaboré a Cuba créé en 1862. C'est la plus
grande production de rhum au monde. Notre
législation n’autorisant pas limportation de
rhums étrangers, le rhum Bacardi acheté en
France provient de Martinique.

Le sirop
de grenadine :

A l'origine, le sirop de
grenadine est fabriqué
a base de pulpe de
grenade.

De nos jours, c'est un
assemblage de 10 %

de jus de fruits rouges
et de vanille ou de leur
extrait, le tout
éventuellement
additionné de jus de
citron.

Les fruits utilisés sont :
raisins, agrumes,
framboises, fraises (ou
d'extraits de ceux ci -
on parle alors de sirops
aromatisés a la
grenadine).

ARGUMENTATION COMMERCIALE :



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Realiser-Bacardi-cocktail

[FTN° | BACARDI | DATE :

Démonstration technique Formateur :
Cocktail de la coupe Scott Apprenant :
7 cl

1 CL de sirop de
grenadine

2 cl de jus de citron

4 cl de rhum Ron Baccardi

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, 3 consommer avec modération.

Etapes  Progression du Ilustration Etapes  Progression du Hlustration
travail travail
1 4
Glacer le shaker et le Verser le contenu de la
verre a cocktail de timbale dans le shaker,
glagons : Shaker.
Remplir le shaker et
le verre a cocktail de
glagons.
2 5
Verser dans la Verser dans le verre a
timbale cocktail a 1’aide de la
P passoire
1/10 de sirop de
grenadine
3/10 de jus de
citron
6/10 de rhum Ron
Baccardi
3 6
Vider le  surplus BACARDI
d’eau de la timbale a 22.8 %
I’aide de la passoire. TYPE
Enlever les glagons FANC,Y DRINK
du verre a cocktail CATEGORIE
SHORT DRINK
GOUT
FORT
couT
ENVIRON 1 €

Philippe Pavie, professeur de restaurant. CFA de Versailles.



