FORMULE 3

CONTENANCE COMPOSITION COULEUR
12CL 3,5CL | 5110 | VODKA ORANGE
- 2 CL | 3/10 | Jus DE PAMPLEMOUSSE DEG?E ? l;/SOOL
:: 1,5CL | 2/10 | LIQUEUR DE FRAISE TYPE
COMPLETER DE SODA FANCY DRINK
ELABORATION TECHNIQUE CATEGORIE
Verser directement dans un tumbler rempli de LONG I?RINK
glace le jus de pamplemousse, la liqueur de GOuUT
fraise et la vodka. MOYENNEMENT
EN DIRECT Remuer et compléter de soda. FORT
couT

Environ 1,-€

TUMBLER

Jus de
pamplemousse

Jus de fruits obtenu a
partir de pamplemousses
mures. Le Pomelo est un
agrume hybride résultant
d’'un croisement entre une
orange et un
pamplemousse.

Variétés : ruby red,
pamplemousse a pulpe
blonde, pink marsh.

] est préférable
d’utiliser du jus
fraichement pressé ou
un 100 % pur jus.

LA VODKA:

La Vodka est une eau de vie de grains (blé,
orge, mais, seigle, voir riz...) ou plus rarement de
racines (pommes de terre, betteraves).

Les céréales sont broyées, mélangées a de I'eau.
On ajoute des levures a cette « bouillie » afin de
déclencher la fermentation. Le liquide fermenté
subit une triple distillation. On obtient de l'alcool a
96°, blanc, inodore, perdant ainsi tout godt.
L’alcool est filtré sur des charbons de pommiers ou
de bouleau. On ajoute enfin de I'eau distillée pour
ramener son degré alcoolique atour de 40°.

La Vodka est originaire de Pologne, son nom
signifie « petite eau ». Elle fut élaborée au 16é
siécle dans un monastére de la région de Dantzig
et devint la boisson traditionnelle des Polonais et
des Russes.

Il existe deux types de Vodka :

Les Vodkas naturelles : elles sont
blanches et transparentes, utilisées
pour les cocktails.

Les Vodkas aromatisées: au
citron (jaune), a I'herbe de bison
(verte), au piment rouge (rose), au
sorbier (rouge), aux noix (ambrée).

Différentes marques :
RUSSIE : Moskow Skaya
POLOGNE : Zubrowka
ETATS-UNIS : Smirnoff
FRANCE : Eristoff
SUEDE : Absolut Vodka
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Le Soda Perrier :

Eau minérale naturelle
gazeuse faiblement
minéralisée captée a
Vergéze dans le Gard.

L’'eau minérale naturelle
posséde un ensemble de
propriétés favorables a la
santé et doit
faire  l'objet
d’'un arréter
du ministére
de la Santé.

ARGUMENTATION COMMERCIALE :

Philippe Pavie, professeur de restaurant. CFA de Versailles.
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