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LE COCKTAIL
LE BASILFINEST

_ UN COCKTAIL FRAIS ET ACIDULE QUI S’ACCORDE
A MERVEILLE AVEC LES AROMES DOUX ET ELEGANTS
DE MIEL DE BRUYERE DU BALLANTINE'S FINEST

INGREDIENTS

- 50 ml de Ballantine’s Finest
- 15 ml de jus de citron frais
- 15 ml de sirop de miel maison
- Feuilles de basilic
- 1 trait de blanc d’ceuf
e Méthode : Shaker
e Verre : Rock sur glace
e Décoration :
Feuille de basilic.

PREPARATION

e Placez le verre de service dans

le congélateur
pour qu'’il soit bien frais.

e \ersez tous les ingrédients
dans le shaker.

e Remplissez le shaker
aux trois quarts
avec des glagons.
Fermez-le et agitez-le
vivement jusqu’a ce que
les parois soient givrées
par le froid.

e Quvrez le shaker
et versez le contenu
en le filtrant dans le verre de
service préalablement rempli
de glagons.

e Garnissez avec une feuille
de basilic.

ET AUSSI : MODE DE DEGUSTATION A L'ECOSSAISE DU WHISKY

GAEL
GEFFROY

MIXOLOGUE

GAEL GEFFROY EST DEPUIS DECEMBRE 2015
A LA TETE buU PoINT ROUGE, UN BAR A COCK-
TAILS, A SPIRITUEUX ET A VIN OU L'ON PEUT
AUSSI SE RESTAURER. UN LIEU REPUTE AUTANT
POUR SA VASTE COLLECTION DE WHISKIES QUE
POUR SA CARTE DE COCKTAILS.

Comment étes-vous entré

dans le métier ?

C’est Claude Martignoles, un passion-
né de spiritueux aupres de qui jai fait
toute ma carriére au Régent et avec qui
je me suis associé pour ouvrir le Point
Rouge, qui m'a mis le pied a I'étrier.
Il m'a transmis son savoir-faire et son
envie de faire découvrir aux clients le
monde des spiritueux. D'ou cette col-
lection d’alcools qui fait notre spécificité
et que nous continuons d’enrichir. Nous
sommes par exemple un des seuls éta-
blissements en France a avoir une bou-
teille de Ballantine’s 40 ans.

Comment avez-vous créé votre carte
de cocktails ?

Avec l'aide de Fernando Castellon, un
maitre du genre, je me suis basé sur
I'histoire des cocktails depuis 1800,
en retenant pour chaque période des
classiques incontournables, ce qui en
fait quand méme 200. Par ailleurs,
tout comme peut le faire Sandy lors de
I'étape de I'assemblage, je m'efforce de
tester des associations de saveurs afin
de former des cocktails le plus équili-
brés possible.

L'ajout d’eau minérale est recommandé, une simple goutte d’eau per-
met de libérer les ardmes du whisky. Il est toutefois conseillé d’éviter
I'usage de glagons qui peut annihiler les arémes et qui rend les pa-
pilles du goGteur moins sensibles a ses parfums. Le verre idéal pour
déguster le whisky est un verre en forme de tulipe, a col resserré, qui
concentre tous ses arébmes.
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DES LECTEURS PRIVILEGIES DE « SUD
LES SECRETS DU WHISKY LORS D'U

LUINV

EN CINQ TEMPS AUTO ( R DU WHISKY BALLANTING

18 h

Les portes du bar a cocktails du Point Rouge,
sur les quais bordelais, sont encore fermées.
A lintérieur, les représentants de la Maison
Ballantine’s et les barmen s'affairent. Les
reflets ambrés du whisky sont immortalisés
par les équipes images, tandis que le chef
du traiteur Humblot transforme de trés fines
lamelles de poire en chips croquantes. Le
basilic est effeuillé pour le cocktail d'arrivée,
les tables sont dressées et les verres lustrés.
Il'y en a cinq a chacune des places ; un pour
chaque référence de la Maison Ballantine's
qui va bientot étre dégustée. Quand le foie
gras se pare de feuilles d'or, il est 18 h 45, e,
dans moins d’un quart d’heure, les portes de
I'événement ouvriront.

19h

Tous les invités de la premiere session sont
arrivés. C'est Sophie Cunningham, la brand
ambassadrice, qui anime cette master class.
A 19 h 18, l'audience est absorbée par les
histoires et les faits qui lui sont contés. Avec
une pointe d'accent écossais, Sophie en-
seigne quelques subtilités ; c'est ainsi que
l'on apprend les différences entre Scotch
whisky, Irish whiskey et bourbon, qu'il y a
cing régions de Scotch whisky, que c'est de
I'le d'Islay que proviennent les arémes tour-
bés. Les différentes étapes de fabrication,
dont le fraisage* et la fermentation, sont aus-
si détaillées.

w L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX
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La master class était animée
par Sophie Cunningham,

brand ambassadrice pour

la Maison Ballantine’s. Les
participants ont pu déguster
les références de la Maison
Ballantine’s, accompagnées
de cing bouchées. s se

sont ensuite transformés en
maitres assembleurs d’un jour.

Photos Eloise Vene

« A CHAQUE HUMEUR 0U A CHAQUE
SAISON, IL Y A FORCEMENT

UNE GAMME DE WHISKIES

QUI CORRESPOND A CE MOMENT
PRIVILEGIE » SOPHIE CUNNINGHAM

20 h

Apres le temps didactique vient celui de
la pratique. La dégustation des différentes
références de la gamme Ballantine’s, de
I'incontournable Ballantine’s Finest au
prestigieux Ballantine’s 21 ans. Et, pour
mieux découvrir les ardmes et les subtilités
des références de la Maison Ballantine’s,
elles sont accompagnées de bouchées
concoctées par le traiteur. Cing accords
whisky-mets viennent réveiller les palais.

Le temps de l'atelier d'assemblage peut
ensuite débuter. Car c'est maintenant
au tour des invités de se transformer
en maitres assembleurs. Les 25 parti-
cipants, armés de pipettes et riches de

plusieurs flacons, deviennent alchimistes
et se glissent le temps d’un instant dans
la peau de Sandy. Guidés par Sophie, ils
doivent créer un blended Scotch whisky
en assemblant des whiskies issus des dif-
férentes régions d’Ecosse. Et, in fine, au-
cun assemblage ne ressemble a celui du
voisin. C’est toute la subtilité du whisky.
Certains disposent de notes épicées ou
florales quand d’autres sont davantage
tourbés ou fruités avec des arébmes tels
que le miel ou la pomme.

20 h 30

Les uns vont partir alors que d’autres arrivent
pour commencer leur master class. C'est lors
de ces conversations que I'on apprend la jo-
lie histoire qui accompagne le nom donné a
l'un des assemblages créés auparavant ou
qu’'une femme se réjouit du savoir recueilli
aujourd’hui pour offrir du whisky a ses amis
amateurs. A regarder le nombre d’étoiles qui
ont été attribuées a cette soirée, nul doute
que les participants sont comblés.

21 h 10

Pour Sophie, la soirée se répete, mais il n'y
a jamais redite quand c’est de la transmis-
sion de passion. Les 25 nouveaux privilégiés
vont a leur tour accroitre leur savoir, décou-
vrir que ce sont des dizaines de millions
de bouteilles qui s'évaporent en part des
anges, apprendre que les notes de noisette
viennent des terres du Lowlands, qu'a une
époque ce sont les oies qui protégeaient les
stocks... 21 h 40 : un tonnerre d'applau-
dissements pour le chef. 22 h 30 : il en ré-
sonne tout autant pour Sophie !

* Processus de mouture du grain
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