CONTENANCE COMPOSITION COULEUR
7 CL 1CL | 1/10 |SIROP DE GRENADINE | ROUGEATRE
DEGRE AL L
JUS DE CITRON G 228 O/SOO
2CL | 3110 ’
CALVADOS TYPE
’ 4CL | 6/10 BEFORE LUNCH
%GE;OHRQII'EOQ‘ TECHNIQUE CATEGORIE
Verser dans un shaker a demi rempli de glagons SHORT DRINK
Pl | le sirop de grenadine, le jus de citron puis le GoUT
calvados. FRUITE, CORSE
Frapper et verser dans un verre a cocktail. -
\ COuT
Environ 1€
VERRE LE CALVADOS :
A COCKTAIL Le Calvados est une eau de vie de cidre résultant
de la double distillation de cidre et titrant 40°.
Elaboration du Calvados :
\o. » Meélange des différents types de
K’v‘ pommes, broyage et extraction du
jus.
? » Fermentation naturelle (on obtient
J le cidre qui doit titrer au moins
4,5°).
: » Double distillation : obtention d’une
Le sirop eau de vie a 76°. Jus de
de grenadine : > Vieilissement de 2 ans minimum o citron
A lorigine, le sirop de en fat de chéne. Coouerer f | Jus  de ¢
grenadine est fabriqué a | > Assemblage et adjonction d'eau o e fruits —
base de pulpe de minérale pour ramener le calvados g == obtenu a partir de citron
grenade. a40°. jaune. Il est largement

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).

» Mise en bouteille.

Il existe 4 appellations dont 3 AOC :
» AOC « Calvados du Pays d’Auge »
» AOC « Calvados Domfrontais »

» AOC « Calvados »
» Appellation « eau de vie de cidre »

Pour les 3 AOC, il existe une classification en

fonction du vieillissement.

» *** ou 3 pommes : au moins 2 ans.

» Vieux ou Réserve : au moins 3 ans.

» VO, Vieille Réserve : au moins 4 ans.

» VSOP : au moins 5 ans.

» Napoléon ou Extra ou Hors d’age: au moins 6
ans.

Marques :
Normandie.

Pére Magloire, L’Ecusson, Ducs de

préférable d’utiliser le

jus de citron
fraichement pressé
non traité.

Variétés de citrons:
Eureka  (Etats-unis),
citron jaune d’Espagne,
de Nice.

Le « Pulco » est utilisé
par certain barman,
c’est un mélange de
jus de citron et autres
agrumes a base de
concentrés (65% dont
5% de pulpe), avec
acidifiants (a éviter).

ARGUMENTATION COMMERCIALE :



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Realiser-Jack-Rose

[FTN° | JACK ROSE | DATE :

Démonstration technique Formateur :
Cocktail de la coupe Scott Apprenant :
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, 2 consommer avec modération.
7CL M :
1cl DE GRENADINE
¥
2cl JUS DE CITRON f
4cl CALVADOS \
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 I’aide de la
1/10 sirop grenadine passoire.
3/10 jus de citron
6/10 Calvados
3 6
Vider le  surplus JACK ROSE
d’eau de la timbale a
0
I’aide de la passoire. 22.8%
Type
Enlever ‘les glaf;ons Before lunch
du verre a cocktail h .
Catégorie
Short drink
Goiit
Fruité, corsé
Coiit
+/- 1€

Philippe Pavie, professeur de restaurant. CFA de Versailles.



