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Labus d'alcool est dangereux pour la santé, & consommer avec modération
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Préface d'un distillateur - cuisinier amateur
Ce livre s'adresse & tous les gourmands, gourmets et autres chefs en herbes curieux dexpérimenter des recettes
de cuisine nouvelle. Nous vous invitons & découvrir notre univers culinaire et festgc A travers une série de recettes

de plats salés, sucrés mais éga[ement de cocktails c[assiques ou inédits pour accompagner vos repas entre amis !

Lorsquion pense & 'utilisation d'alcools dans la cuisine, le rhum et le whisky sont souvent les premiers qui nous

viennent & ['esprit. Ces deux spiritueux sont ancrés dans la gastronomie, et ils sont utilisés dans une variété de
plats et de recettes en France et & travers le monde.

En France, le rhum est souvent utilisé dans la cuisine créole et antillaise. Son golit sucré et ses arbmes tropicaux se marient parfaitement
avec les ingrédients locaux tels que les ﬁ'uits exotiques, les épices et les ﬁ‘uits de mer.

Le rhum est utilisé pour mariner la viande, préparer des sauces, des g[agages pour les desserts etméme pour ﬂamber certains p[ats.

Le whisky, quant & lui, est largement utilisé dans la cuisine européenne. Son gotit fumé et ses notes de céréales se marient parfaitement avec
les plats a base de viande, les soupes et les sauces.

Le whisky est utilisé pour flamber les plats, ajouter de la saveur aux marinades et aux sauces, et méme pour préparer des desserts.

En plus d'a:jouter de la saveur, le rhum et le whisky sont aussi utilisés pour, ﬂamber certains p[ats. Cette technique simple

(faire attention tout de méme) consiste & verser de l'alcool sur un plat chaud et & l'enflammer bri¢vement pour ajouter de la saveur

etdela présentation. Cela crée également un spectac[e visuel impressionnant pour les convives.

1l est important de noter cependant que ['utilisation des spiritueux dans la préparation de desserts nécessite une certaine prudence, car
l'alcool ne s'évapore pas complétement lors de la cuisson. 1l est donc essentiel de tenir compte de l'audience & [aquel[e les desserts

sont destinés, en particulier lorsqu'il s'agit de personnes ou denfants qui ne consomment pas d‘alcool.

Alors, la prochaine fois que vous préparez un repas spécial, n'hésitez pas a ajouter un peu de rhum ou de whisky pour donner une touche

d'originalité a vos plats.



Les spiriteux du coffret

Nicolas notre distillateur a produit pour vous 3 expressions « culinaires » des Rhums et Pur Malt habituellement distillés.
Particuliérement aromatiques et présentant un taux d’alcool conséquent pour limiter [’aoy'onction deau dans vos préparations,
nous avons ainsi élaboré une gamme de spiritueux aux caractéristiques organoleptiques accrues qui vous permettra de sublimer
vos préparations salées et sucrées.

Avant de commencer, il est important de comprendre les d@fférents types de rhum et de Pur Malt présents dans ce co_ﬂi’et :

Solstice Grand Aréme est notre rhum pur mélasse de canne & sucre issu de [Agriculture Biologique.
Son gotit puisant et typé refléte ses origines CUBAINES ainsi que notre mode de fermentation long et en foudre de chéne frangais.

1 est traditionnellement distillé deux fois avec conviction et sans concession dans notre alambic au feu de de bois.

Notre Rhum Saint-Jean est quant & lui notre rhum Grand Aréme vieilli plusieurs mois
: ! en fit de chéne Frangais. Ceci [ui confere une aromatique exceptionnelle et une grande
[ongueur en bouche. Une couleur dorée, un nez délicat de rose et d’ép ices, pour une exp[osion

de saveurs caribéennes intenses.

Solstice Pur Malt Bio est notre New Make Spirit et préfigure notre prochain Whisky Ardéchois.

Lorge provient de la malterie des Monts d'Ardéche distante de seulement g Km.

Une distillation & repasse traditionnelle lente et au feu de bois lui confére le caractére affirmé des grands Single Malt.

Notre spiritueux est mis a vieillir dans des fits spécialement toastés pour nos whiskies par la Tonnellerie de Jarnac (Cognac).

Le chéne Frangais et une chauffe expérimentale en profondeur induisent des ardmes uniques et complexes.
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Cocktails

Lart de préparer des cocktails est une passion qui a captivé les amateurs de boissons depuis des décennies.
%e Vous soyez un barman professionne[ ou simp[emen’c un amateur cherchant & impressionner vos amis lors d'une soirée,

connaitre quelques recettes de cocktails au rhum peut faire toute la différence.

Notre rhum blanc Solstice Grand Aréme est idéal pour les cocktails ﬁ'uités. 1l est léger, tres aromatique et ﬂora[ et se marie bien
avec d'autres ingrédients. Le Rhum Solstice Saint-Jean Ambré a une saveur plus prononcée et peut étre utilisé pour des cocktails

plus robustes et sophistiqués. Notre Pur Malt avec sa complexité aromatique et ses saveurs épicées vous permettra de réaliser

aussi bien des cocktails classiques que tendances.

Jai choisi de vous présenter cing recettes simples et réalisables afin que vous puissiez vous lancer dans la préparation de ces
délicieux cocktails Rhum ou Whisky.

Prét & devenir un mattre dans ['art de la mixologie ?

A défaut, cela pourra éga[ement vous faire patienter pendant que vous expérimentez entre amis les recettes salées et sucrées

qui suivent. N'hésitez pas & vous amuser avec d'autres ingrédients et & personnaliser ces recettes selon vos préférences.

Mais n'oubliez pas, la modération est de mise lorsque vous dégustez ces cocktails.

Santé ! Aecalaa Q%m
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Mojito classique

Le Mojito est sans aucun doute ['un des cocktails les plus populaires et rafraichissants de tous les temps.Originaire de Cuba, il a conquis le

monde entier grice & son mélange unique de saveurs et & sa simplicité.

Lhistoire du Mojito remonte au 16éme siécle, & ['époque ot les Espagnols ont colonisé Cuba. A cette époque,les marins espagnols buvaient un mélange
de rhum, de citron vert et de sucre pour se rafraichir lors de leurs longs voyages en mer.

Ce mélange était connu sous le nom de "El Draque", en hommage au célébre pirate anglais Francis Drake. Au fil du temps, le "El Draque" a évolué pour
devenir le Mojito que nous connaissons aujourd'hui. Le nom "Mojito" est dérivé du mot africain "mojo", qui signifie "petit sortilege".

Ce nom est parfaitement adapté a ce cocktail envotitant qui a conquis le caeur de nombreuses personnes a travers le monde.

La recette classique du Mojito est simple, mais elle nécessite des ingrédients de qualité et une préparation minutieuse.
Pour préparer le Mojito, commencez par placer les feuilles de menthe et le sucre de canne dans un verre.
- Utilisez un pilon pour écraser légérement les feuilles de menthe et libérer leurs arémes.
- Ajoutez ensuite le jus de citron vert et mélangez bien.
- Ajoutez ensuite les glagons dans le verre et versez le rhum blanc Solstice.
- Remuez délicatement pour mélanger tous les ingrédients.
- Complétez le verre avec de l'eau gazeuse et décorez avec une feuille de menthe fraiche.
Le secret d'un bon Mojito réside dans le choix des ingrédients et dans la technique de préparation.Utilisez toujours du rhum blanc de qualité pour

obtenir le meilleur gotit possible. De plus, assurez-vous d'utiliser du jus de citron vert frais plutdt que du jus en bouteille,car cela fera toute

la différence.

Le Mojito est un cocktail polyvalent qui peut étre adapté selon les préférences de chacun. Certains ajoutent de la limonade au lieu de l'eau gazeuse
pour une version plus sucrée, tandis que d'autres préferent ajouter des fruits frais comme des fraises ou des framboises pour une touche de couleur
et de saveur supplémentaire. Le Mojito classique est toujours une valeur stire. Son mélange rafraichissant de rhum, de citron vert et de menthe en

fait un cocktail parfait pour toutes les occasions. 10



Moj ito classique
]ngrédients

- 50 ml de rhum blanc Solstice
Grand Ardme

-3omlde jus de citron vert ﬁ'ais
-6a8 feuil[es de menthe ﬁ‘a’iche

- 2 cuilléres & café de sucre de canne
- Eau gazeuse

- Glagons
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Manhattan

Le cocktail au whisky Manhattan est un mélange classique qui a une histoire fascinante et une saveur délicieuse.

Ce cocktail emblématique est un incontournable pour les amateurs de whisky et les amateurs de cocktails.

Selon la petite histoire, le cocktail aurait été créé au Manhattan Club au 19eme siécle, un célébre club social de la ville.
1l aurait été concocté lors d'une féte organisée par Lady Randolph Churchill, la meére de Winston Churchill. Le cocktail aurait été un tel succes

qu'il a rapidement gagné en popularité et est devenu un classique intemporel.

Pour préparer le cocktail, suivez ces étapes :
1. Remplissez un verre & mélange de glace.
2. Ajoutez le Pur Malt, le vermouth rouge doux et les gouttes d'amer & l'orange.
3. Remuez délicatement le mélange pendant environ 30 secondes pour bien mélanger les saveurs.
4. Filtrez le mélange dans un verre & cocktail refroidi.

5. Garnissez le cocktail avec une cerise au marasquin.

Le cocktail au Solstice Pur Malt Manhattan peut étre servi droit ou sur glace, selon vos préférences. Certains amateurs de cocktails préfévent

également ajouter une tranche d'orange ou de citron pour apporter une touche d'agrumes.

Ce cocktail est apprécié pour son gotit riche et complexe. Le Pur Malt lui donne une base solide, tandis que le vermouth ajoute une douceur subtile.

Les amers & ['orange complétent le mélange avec une touche d'amertume et d'ardme.

Le Manhattan est souvent considéré comme un choix de boisson élégant et sophistiqué.
1l est parfait pour les occasions spéciales et les soirées entre amis. Sa popularité a perduré au fil des décennies, et il est toujours un choix

populaire dans les bars du monde entier.

>
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Manhattan
lnorédiente

Ingrédients

- 60 ml de notre Solstice Pur Malt
- 30 ml de vermouth rouge doux
- 2 & 3 gouttes d'amer a ['orange

- Cerise au marasquin pour

la garniture
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Pinia Colada

Le cocktail Pifia Colada est un mélange tropical rafraichissant qui évoque immédiatement des images de plages de sable blanc, de palmiers se
balangant doucement dans la brise et de couchers de soleil spectaculaires. Ce cocktail, & base de rhum, de jus d'ananas et de lait de coco,

est devenu ['un des cocktails les plus populaires du monde entier. Mais d'ott vient cette boisson exotique et comment peut-on la préparer ?

Lhistoire de la Pifia Colada remonte & plus de 200 ans, & Porto Rico. Cette fle des Caraibes est connue pour ses magnifiques plages et son rhum
de qualité. La Pifia Colada est devenue la boisson nationale de Porto Rico en 1978, mais son histoire remonte bien plus loin que cela.

On dit que le premier envegistrement écrit de la vecette de la Pifia Colada remonte 41825, dans un journal de bord d'un pirate portoricain

nommé Roberto Cofres.

La recette originale de la Pifia Colada était assez simple : du rhum, du jus d'ananas frais et du coco écrasé.

Au fil des années, la recette a été modifiée et améliorée, et de nombreux ingrédients ont été ajoutés pour donner plus de complexité
a la boisson.

Pour préparer la Pifia Colada, il suffit de mélanger tous les ingrédients dans un mixeur jusqu'a obtenir une consistance lisse.
Versez le mélange dans un verre & cocktail et décorez-le avec une tranche d'ananas et une cerise au marasquin.

Vous pouvez également ajouter un peu de cannelle en poudre pour une touche supplémentaire de saveur.

Bien que la recette classique soit la plus populaire, il existe de nombreuses variations de la Piia Colada. Certains ajoutent du jus de citron vert
pour une touche d'acidité, d'autres utilisent du rhum épicé pour plus de chaleur, et certains remplacent méme le vhum par de la vodka ou du gin

pour une version plus [égeére.

La Pifia Colada est un cocktail parfait pour les chaudes journées d'été, mais il peut également étre apprécié toute ['année. Son gotit sucré et
tropical en fait une boisson idéale pour se détendre et se sentir transporté vers une tle paradisiaque, méme sivous étes simplement assis dans

votre jardin.
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Pina Colada

L res

- 60 ml de rhum Solstice Saint-Jean
Ambré
-120 ml dejus d'ananas

- 60 ml de lait de coco

\ 4
-30 m[ 0{6 creme epaitsse

-1 tasse de g[ace pi[ée




Whiskey Sour

Mon préféré.

11 était une fois, dans les rues sombres d'une ville américaine...Une légende urbaine raconte 'histoire fascinante du Whiskey Sour, un breuvage
délicieux et envotitant qui aurait été créé par un barman anonyme.

Selon cette légende, il y a de cela plusieurs décennies, dans un bar clandestin situé au coeur de la ville, vivait un barman solitaire et talentueux.
11 était connu pour ses compétences exceptionnelles en matiére de mixologie et pour ses créations uniques. Les clients affluaient de loin pour
gotiter & ses cocktails magiques, et il était réputé pour sa capacité & créer des boissons qui éveillaient les sens et racontaient une histoire.

Un soir, alors que la pluie battait les pavés de laville, un parfait inconnu entra dans le bar. 1l s'installa au comptoir et demanda au barman

de lui préparer quelque chose de spécial, quelque chose qui [ui permettrait d'oublier ses soucis et de se perdre dans un monde de saveurs.

Le barman accepta le défi avec enthousiasme.

1L prit un verre & cocktail, y versa une généreuse portion de Solstice Pur Malt (oui nous sommes connus partout), ajouta du jus de citron
fratchement pressé et une touche de sirop de sucre. Puis, avec une dextérité impressionnante, il secoua le mélange avec de la glace jusqu'a

ce que le verre soit glacé et que les saveurs se marient parfaitement.

Lhomme prit une gorgée du cocktail et fut instantanément transporté dans un autre monde. Les saveurs du Pur Malt fumé se mélaient harmonieuse-
ment & l'acidité du citron et & la douceur du sirop de sucre. C'était comme si chaque gorgée racontait une histoire différente, une histoire de voyages

et d'aventures, de passions et de tristesse.

Le mot se répandit rapidement dans la ville qu'un nouveau cocktail avait été créé, un cocktail qui était bien plus qu'une simple boisson. Les gens

affluaient vers le bar, impatients de goliter & cette création magique. Le Whiskey Sour était né...

Aujourd'hui, le Whiskey Sour est devenu un classique intemporel, apprécié unanimement par les amateurs de cocktails Les barmans du monde entier
ont perfectionné la recette, ajoutant parfois une touche personnelle, mais conservant toujours l'essence méme du cocktail.
Sa simplicité et son équilibre en font une boisson polyvalente, parfaite pour toutes les occasions. Que ce soit pour se détendre aprés une longue

journée de travail ou pour célébrer une occasion spéciale, le Whiskey Sour est toujours (&, prét a raconter son histoire unique a ceux qui [‘écoutent. 16



Whiskey

Sour
- 60 ml de Solstice Pur Malt Tourbé

-2cl Sirop de canne (ou sucre en poudre)
-1Jus de citron vert pressé

- 1 Blanc(s) d'oeuf (selon les gotits)







