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En 2019, notre fondateur, MŽriadec BuchmŸller, 
a eu une idŽe (brillante !)  : 

LÕŽquipe a bien grandi et nous sommes 
aujourdÕhui une Žquipe unie par la passion 
du partage autour de bons produits, 
en toute simplicitŽ.
Chez Hysope, notre obsession est 
de vous faire passer de beaux et bons 
moments, verre ˆ la main ! 
Nos quatre Tonics et notre inimitable 
Ginger Beer ont ŽtŽ con•us pour enchanter 
vos papilles et rŽhausser vos cocktails prŽfŽrŽs.

Nous croyons en l'importance 
de prendre le temps de dŽguster, de vivre 
et en la magie des moments partagŽs.

Mais Hysope est bien plus qu'une marque.  
C'est une communautŽ d'Žpicuriens 
qui aiment s'amuser, gožter 
et savourer chaque instant.

crŽer une marque de Premium Mixers 
fran•ais et bio pour accompagner 
vos spiritueux prŽfŽrŽs.
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Chez Hysope, notre Žquipe d'Žpicuriens 
s'Žvertue chaque jour ˆ vous proposer 

une gamme de Premium Mixers 
de qualitŽ, fran•ais et bio.

Vous offrir, ˆ vous et vos clients, la meilleure expŽrience 
cocktail qui soit.  Tout simplement.

NOTRE MISSION

Le gožt authentique, peu sucrŽ et sans dŽtour, 
de nos quatre Tonics et de notre Ginger Beer. 

Fran•ais et Þers de l'•tre, nous sommes des amateurs 
de gožts francs et de moments intenses (comme nos bulles !) . 

Vous l'aurez compris : chez nous, on a du caract•re
et chaque promesse de saveur est tenue !

NOTRE VALEUR AJOUTƒE
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pour transformer les cocktails les plus simples en plaisirs, 
et pour se marier avec une large palette de spiritueux.

Du gožt et du caract•re

Nos Premium Mixers 
fran•ais & organiques

Des recettes crŽŽes ˆ Grasse , 
produites en Normandie  et avec

du sucre de betterave bio provenant 
des Hauts-de-France. 

Aux manettes, une Žquipe de bordelais , 
dŽcidŽe ˆ vous offrir le meilleur.

CertiÞŽs par Ecocert depuis 
nos dŽbuts, choisir des ingrŽdients bio  

est pour nous une Žvidence. 
Chez Hysope, les listes dÕingrŽdients 

sont courtes, sans ar™me artiÞciel 
et sans Ždulcorant !

Une bulle intense et Þne qui persiste 
dans le temps pour une parfaite tenue 

en cocktail !  Le dosage idŽal 
pour rŽvŽler les saveurs 

de notre mixer et de vos spiritueux.

Nos mixers sont ŽlaborŽs avec le plus 
haut grade d'ar™me naturel, pour savourer 

le vrai gožt des ingrŽdients ! 
Des saveurs franches , authentiques , 

sans dŽtour, qui sublimeront vos cocktails 
sans jamais masquer les spiritueux.

FABRI! Uƒ EN FRANCE NATUREL ET BIO

UNE BULLE INTENSE DES GOóTS FRANCS
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Notre gamme

Gingembre corsŽ 
& touche de piment

Spicy 
Ginger Beer

75 cl ¥ 20 cl

Amertume franche 
& orange am•re

Original
Tonic Water

75 cl ¥ 20 cl 20 cl

Fra”cheur
& amertume douce

Concombre
Tonic Water

Chez Hysope, notre obsession est de vous faire passer de beaux et bons moments, verre ˆ la main !
Notre gamme de Premium Mixers a ŽtŽ con•ue pour rŽhausser vos cocktails prŽfŽrŽs.

20 cl

Citron conÞt 
& amertume franche

Citron
Tonic Water

20 cl

Notes ßorales 
& amertume franche

Fleur de Sureau
Tonic Water
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ƒ D I T O

Ceci n'est pas un manuel de mixologie 
ni une bible de cocktails complexes 
nŽcessitant une dizaine dÕ ingrŽdients...
Ceci est une ode ˆ la simplicitŽ, 
aux saveurs franches, aux ingrŽdients 
de qualitŽ, ˆ la fra”cheur...

Avec nos Tonics et Ginger Beer , 
vous pourrez rŽaliser une variŽtŽ 
bien plus large de Long Drinks 
que les incontournables 
Gin Tonic et Moscow Mule.

Rendez honneur aux spiritueux 
de qualitŽ que vous utilisez, 
choisissez des  mixers de qualitŽ.



Intemporels

Les cocktails indŽmodables, 
apprŽciŽs par tous et qui font toujours l'unanimitŽ 

aupr•s de vos clients, ils seront toujours 
un succ•s garanti gr‰ce ˆ la touche Hysope !
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¥ Remplissez un verre piscine de gros gla•ons.

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktail pour rafra”ch ir le verre.

¥ Versez 4 cl de Gin Citadelle.

¥ Allongez avec 12 cl de Tonic Water Original Hysope. MŽlangez.

¥ Disposez une demi-tranche de pamplemousse 
   ainsi quÕun brin de romarin sur le haut du verre.

¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Tonic Water Original Hysope.

LE GIN TONIC

la recette

¥ 4 cl de Gin Citadelle
¥ 12 cl de Tonic Water 
  Original Hysope

¥ 1 demi-tranche 
  de pamplemousse
¥ 1 brin de romarin

INGRƒDIENTS

GARNISH
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¥ Remplissez un verre piscine de gros gla•ons.

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktail pour rafra”ch ir le verre.

¥ Versez 4 cl de Gin HendrickÕs.

¥ Allongez avec 12 cl de Tonic Water Concombre Hysope. MŽlangez.

¥ Exprimez le zeste de citron vert avant de le dŽposer 
   dans le verre avec un brin de romarin.

¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Tonic Water Concombre Hysope.

LE GIN TOÕ CONCOMBRE

la recette

¥ 4 cl de Gin HendrickÕs
¥ 12 cl de Tonic Water 
  Concombre Hysope

¥ 1 zeste de citron vert
¥ 1 brin de romarin

INGRƒDIENTS

GARNISH
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¥ Remplissez un verre piscine de gros gla•ons.

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktail pour rafra”ch ir le verre.

¥ Versez 4 cl de Gin Citadelle Rouge.

¥ Allongez avec 12 cl de Tonic Water Citron Hysope. MŽlangez.

¥ Ajoutez une rondelle de citron jaune et une pincŽe 
  de baies roses pour la dŽcoration.

¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Tonic Water Citron Hysope.

LE GIN TOÕ CITRON

la recette

¥ 4 cl de Gin Citadelle 
  Rouge
¥ 12 cl de Tonic Water 
  Citron Hysope

¥ 1 rondelle de 
  citron jaune
¥ Baies roses

INGRƒDIENTS

GARNISH
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¥ Remplissez un verre piscine de gros gla•ons.

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktail pour rafra”ch ir le verre.

¥ Versez 4 cl de Gin Drouin.

¥ Allongez avec 12 cl de Tonic Water Fleur de Sureau Hysope. MŽlangez.

¥ Disposez une demi-tranche dÕorange et un brin de romarin 
  pour la prŽsentation.

¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Tonic Water Fleur de Sureau Hysope.

LE GIN TOÕ FLEUR DE SUREAU

la recette

¥ 4 cl de Gin Drouin
¥ 12 cl de Tonic Water 
  Fleur de Sureau Hysope

¥ 1 demi-tranche dÕorange
¥ 1 brin de romarin

INGRƒDIENTS

GARNISH
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I N T E R V I E W I N T E R V I E W

On prŽf•re la simplicitŽ, alors ce 
sera un Gin Tonic, le plus simple 
possible : un bon Gin MalouinÕs, 
un Tonic Hysope, de la glace et 
cÕest parfait.

¥ Votre cocktail 
prŽfŽrŽ ? 

Fondateurs de la Distillerie de Saint Malo et MalouinÕs

En 2019, nous avons fondŽ le Gin 
MalouinÕs, avec pour objectif de 
crŽer un Gin qui fait honneur au 
nord de la Bretagne, au patrimoine 
rŽgional : il est ̂  base dÕalgues.
3 ans plus tard, nous avons eu 
envie de crŽer une distillerie lˆ o• 
il y aurait dž en avoir depuis 
longtemps en fait ! La Distillerie de 
Saint Malo est la premi•re et la 
derni•re distillerie intra muros. 

¥ Parlez-nous 
de votre distillerie !

Au lancement de MalouinÕs, on 
nous riait au nez : personne ne 
comprenait pourquoi on crŽait un 
Gin. AujourdÕhui, on nous rappelle 
pour nous commander des 
bouteilles (rires). Ces 4 derni•res 
annŽes, le Gin a vraiment explosŽ ! 
AujourdÕhui, on dŽguste un Gin 
Tonic ̂  lÕapŽro, comme une coupe 
de champagne ou un bon verre de 
vin. 
On a encore des clients qui nous 
disent ne pas aimer le Gin : on leur 
fait des Gin Tonic MalouinÕs avec 
du Tonic Hysope, et lˆ ils changent 
dÕavis !

¥ Vous avez observŽ 
une Žvolution dans 
la consommation 
du Gin ?

THOMAS & CHARLOTTE JOURDAN

Quand des clients 
me disent ne pas aimer 

le Gin, on leur fait 
des Gin Tonic MalouinÕs 
avec du Tonic Hysope , 
et l̂  ils changent dÕavis !

Hysope est le mixer 
le plus en corrŽlation 
avec mes marques, 

ma fa•on de disti !ler, 
et ma dŽmarche.

Meilleur Ouvrier de France Barman 2023 

JƒRƒMY LAUILHƒ

Le cocktail que jÕaime le plus servir c'est 
celui qui fera plaisir ˆ  mon client. 
JÕadore observer sa premi•re rŽaction. 
CÕest le moment le plus vrai ! Les 
expressions du visage ˆ la premi•re 
gorgŽe ne trompent pas. 

Un bon barman aime avant tout le 
contact client. Je maintiens que c'est 
avant tout un mŽtier de service ! Il faut 
que nos clients prennent du plaisir. 
Boire un cocktail ce nÕest pas un 
besoin physiologique : en tant que 
barman on est lˆ pour prendre du plaisir 
derri•re le comptoir mais notre prioritŽ 
doit rester celle de faire plaisir aux 
gens. 

¥ Quel cocktail aimes-tu 
le plus travailler ?

La bulle ! Le nerf de la guerre cÕest 
lÕeffervescence. La bulle cÕest un rep•re 
chez les clients. Ensuite une gamme 
diversiÞŽe aussi cÕest indispensable. 
Chez vous, le Tonic Fleur de Sureau est 
tr•s subtil, cÕest mon prŽfŽrŽ ! Et enÞn 
du choix dans les formats. Pour les Gin 
Tonic cÕest important dÕavoir une petite 
bouteille individuelle servie avec le 
verre, mais quand tu fais du cocktail 
avec du topping Tonic, le grand format 
est hyper pratique.

¥ QuÕest-ce qui est important 
pour toi dans un mixer ? 

Circuit court, saisonnalitŽ, Žco-
responsabilitŽ, moins de dŽchet. Je suis 
aussi tr•s attachŽ aux rencontres. JÕai 
besoin quÕil y ait un feeling : derri•re les 
produits il y a des hommes, des 
femmes, qui vont parler de leur savoir 
faire. jÕai besoin de travailler des produits 
qui ont du sens. 

¥ Comment tu choisis les 
produits que tu travailles ?  

Au lycŽe h™telier de Biarritz jÕai su 
rapidement que je voulais •tre barman. 
JÕai obtenu mon bac, mon BTS, puis ma 
Mention ComplŽmentaire Barman. Ë ce 
moment-lˆ, le titre de Meilleur Ouvrier 
de France n'existait pas pour la classe 
Barman. Je m'Žtais toujours promis que 
lorsque le titre existerait et que je me 
sentirai pr•t, je me prŽsenterai ! JÕai 
travaillŽ dans plusieurs Žtablissements : 
ˆ St Barth, ˆ Dax o• jÕai crŽŽ MOJO, ˆ 
Biarritz ˆ lÕH™tel du Palais. JÕai lancŽ 
"BONBUVANT" aussi ! Apr•s toutes ces 
expŽriences, jÕai souhaitŽ aller au bout 
de mon r•ve : prŽparer le concours d'un 
des Meilleurs Ouvriers de France. Je me 
sentais pr•t au bout de 15 ans ! Je me 
suis dit : je me lance, cÕest le moment. Et 
•a sÕest tr•s bien passŽ ! 

¥ Comment devient-on 
MOF ˆ 35 ans ? 

¥ QuÕest-ce qui fait un bon 
barman selon toi ? 
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I N T E R V I E W

GABRIEL PONS

Bonne question. Je crŽe des cocktails ˆ 
lÕinstinct. En concours, je ne les gožtais 

CÕest plus quÕune tendance, ˆ Bordeaux 
en tout cas cÕest un incontournable. Mais 
aujourdÕhui, on remarque que les consom-
mateurs ne prennent pas que des Gin 
Tonic ˆ lÕapŽritif. Ë la Þn du repas on nÕa 
plus envie dÕun digestif, on a envie dÕun 
Gin Tonic ! 
Ce qui est intŽressant avec ce cocktail, 
cÕest que la variŽtŽ de Gins et la variŽtŽ de 
mixers qui existent te permettent de 
pimper ton Gin ToÕ. CÕest vraiment une 
boisson que tu peux personnaliser selon 
tes gožts : un peu comme si tu crŽais ton 
dessert ! Tu choisis un Gin ŽpicŽ par 
exemple, et le Tonic Concombre HYSOPE, 
et tÕas ton Gin Tonic sur mesure. 

¥ QuÕest-ce qui tÕinspire 
dans tes crŽations cocktails ?

JÕutilise les mixers dans toutes mes 
crŽations, et je joue ˆ 200% avec la 
diversitŽ dÕune gamme. Personnellement, 
ce que jÕaime boire cÕest les long drinks. 
LÕŽpoque des jus dÕananas ultra sucrŽs est 
rŽvolue ! Les mixers sont arrivŽs, ils 
permettent de faire un cocktail de caract•re 
ou dÕajouter la touche que tu as en t•te. 
La gamme HYSOPE est vraiment cool pour 
•a : le Tonic Concombre permet dÕapporter 
une touche plus sucrŽe, le Tonic Original va 
amener un c™tŽ plus franc au cocktail, et la 
Ginger Beer ram•ne de lÕŽpice. 

¥ La diversitŽ dans une gamme
 de mixers tÕaide-t-elle dans 
ta crŽativitŽ ? 

Le relationnel : cÕest le plus important dans 
le mŽtier au quotidien. Mes clients sont 
autant des chefs dÕentreprise, que les 
barmen, que les clients Þnaux. Ce qui me 
pla”t cÕest que 98% de mon travail cÕest le 
partage. CÕest un mŽtier qui fait r•ver, donc il 
faut faire r•ver. 

¥ QuÕest-ce qui te fait vibrer 
dans ton travail aujourdÕhui ?

¥ Est-ce que tu dirais que 
le Gin Tonic est une vraie 
tendance aujourdÕhui ?

La
 g

am
m

e 
H

ys
op

e 
m

e 
pe

rm
et

 d
Õ

aj
ou

te
r l

a 
to

uc
he

 q
ue

 jÕ
ai

 e
n 

t•t
e 

da
ns

 m
es

 c
rŽ

at
io

ns
 : 

la
 s

uc
ro

si
tŽ

, u
n 

c™
tŽ

 fr
an

c,
 o

u 
un

e 
to

uc
he

 Ž
pi

cŽ
e.

Ambassadeur Bacardi Martini Sud Ouest (ex barman au Frida, Calbar) 

jamais. Les premiers ˆ le gožter, cÕŽtait le 
jury. Je rŽßŽchis ˆ comment •a peut 
toucher un maximum de gens. Le cocktail 
cÕest pas pour toi, cÕest pour les autres. Si tu 
connais tes classiques par cÏur, et que tu 
connais tes r•gles dÕaccord, tu ajoutes un 
peu de feeling, et tu fais de super 
assemblages !

On prend un bon Gin, le Gin ADN 
de prŽfŽrence ! Et on lÕallonge 
avec un bon mixer : la qualitŽ du 
mixer est aussi importante que 
tout ce quÕil peut y avoir dans le 
verre. Le Tonic va mettre en avant, 
exhauster les ar™mes du 
spiritueux. Il faut choisir un Tonic 
avec une aromatique assez 
neutre, un taux de sucre assez 
bas, et des bulles Þnes. Quelque 
chose de digeste pour pouvoir se 
resservir ! Hysope coche toutes 
ses cases, cÕest pour •a que jÕai 
ŽtŽ convaincu d•s le dŽbut par la 
marque. 

¥ Comment fait-on 
pour quÕun Gin Tonic 
soit simple mais bon ?

Fondateur de la Distillerie du Rh™ne

JÕŽtais sommelier de formation, 
depuis longtemps j'avais envie de 
crŽer mes propres spiritueux pour 
laisser libre cours ˆ ma crŽativitŽ et 
retranscrire mes valeurs et le 
patrimoine local. JÕŽtais dŽjˆ un 
passionnŽ de Gin, et jÕavais dŽjˆ en 
t•te la recette de notre Gin n¡1 
ADN, c'Žtait comme une Žvidence ! 
Toutes les botaniques utilisŽes 
poussent naturellement dans la 
rŽgion Rh™ne Alpes. On a la 
chance de travailler en circuit court 
avec des botaniques sauvages, 
locales et bio.

¥ Pourquoi avoir 
fondŽ la Distillerie 
du Rh™ne ? 

Le Gin Tonic est clairement un 
incontournable depuis une dizaine 
dÕannŽes dans les grandes villes. 
Mais maintenant, les liqueurs 
recommencent ˆ •tre un rŽel point 
d'intŽr•t pour les consommateurs. 
Dans tous les cas, les points 
communs des cocktails tendance, 
cÕest qu'ils doivent •tre simples ˆ 
rŽaliser !
CÕest tout lÕenjeu de la tendance 

¥ As-tu remarquŽ 
des tendances 
sur le marchŽ 
du cocktail ? 

LUDOVIC PERRON

H
ys

op
e 

vŽ
hi

cu
le

 le
s 

va
le

ur
s 

qu
e 

jÕ
ai

m
e.

 
C

Õ
es

t f
ra

n•
ai

s,
 c

Õ
es

t b
io

, c
Õ

es
t b

on
 : 

jÕ
ai

 Ž
tŽ

 c
on

va
in

cu
 d

•s
 le

 d
Žb

ut
 p

ar
 la

 m
ar

qu
e.

ÒLong DrinkÓ, 
cÕest ce que je 
conseille en 
dŽgustation avec mes 
spiritueux, ils sont souvent 
rafra”chissants, simples et parfaits 
pour l'apŽritif. LÕunivers des 
spiritueux est un univers de plaisir : 
il faut aller au plus simple, pour ne 
pas compliquer ce moment 
convivial.
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Tendance

Nos revisites des grands classiques Mules 
et long drinks '& Tonic', avec des alcools tendance. 

Des crŽations simples et actuelles pour rŽinventer votre carte 
avec ce que vous avez dŽjˆ derri•re votre bar !
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¥ Remplissez un mug en cuivre de gros gla•ons.

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktails pour rafra”c hir le verre.

¥ Allongez avec 10 cl de Ginger Beer Spicy Hysope.

¥ Disposez un d™me de glace pilŽe, placez une tranche de gingembre frais.

¥ Saupoudrez dÕune pincŽe de piment.

¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Ginger Beer Spicy Hysope.

¥ Directement au verre : versez 4 cl de Mezcal Herencia de Sanchez, 
  1 cl de jus de citron vert et 2 cl de sirop dÕagave. MŽlangez.

MEZCAL MULE

la recette

¥ 4 cl de Mezcal 
  Herencia de Sanchez
¥ 10 cl de Ginger Beer 
  Spicy Hysope
¥ 1 cl de jus de citron vert 
¥ 2 cl de sirop dÕagave

¥ 1 tranche de 
  gingembre frais
¥ 1 pincŽe de piment

INGRƒDIENTS

GARNISH
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¥ Remplissez un grand verre ˆ vin de gros gla•ons.

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktail pour rafra”ch ir le verre.

¥ Versez 5 cl de Lillet Blanc directement sur les gla•ons.

¥ Allongez avec 10 cl de Tonic Water Original Hysope. MŽlangez.

¥ Ajoutez une lamelle de concombre, plaquŽe contre la paroi du verre.

¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Tonic Water Original Hysope.

¥ Coupez une fraise en deux, frappez les feuilles de menthe, 
  et dŽposez-les en dŽcoration.

LILLET TONIC

la recette

¥ 5 cl Lillet Blanc
¥ 10 cl de Tonic Water 
  Original Hysope

¥ 1 lamelle de concombre
¥ !  fraise
¥ Feuilles de menthe

INGRƒDIENTS

GARNISH
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¥ Remplissez un verre Old Fashioned de gros gla•ons.

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktail pour rafra”ch ir le verre.

¥ Versez 4 cl de Whisky Monkey Shoulder.

¥ Allongez avec 12 cl de Tonic Water Citron Hysope. MŽlangez.

¥ Disposez une tranche de citron jaune frais en dŽcoration.

¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Tonic Water Citron Hysope.

WHISKY TONIC

la recette

¥ 4 cl de Whisky 
  Monkey Shoulder
¥ 12 cl de Tonic Water 
  Citron Hysope

¥ 1 tranche 
  de citron jaune

INGRƒDIENTS

GARNISH
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¥ Remplissez un verre Collins de gros gla•ons.

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktails pour rafra”c hir le verre.

¥ Versez 4 cl de Gin GÕVine Floraison et 2 cl de jus de citron jaune.

¥ Allongez de 12 cl de Tonic Water Fleur de Sureau Hysope. MŽlangez.

¥ Disposez une rondelle de citron jaune contre la paroi du verre 
   pour un bel effet de transparence.

¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Tonic Water Fleur de Sureau Hysope.

TOM COLLINS

la recette

¥ 4 cl de GÕVine Floraison
¥ 12 cl de Tonic Water 
  Fleur de Sureau Hysope
¥ 2 cl de jus de citron jaune

¥ 1 tranche de citron jaune

INGRƒDIENTS

GARNISH
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¥ Avez-vous constatŽ 
des Žvolutions sur 
le marchŽ des cocktails ?

Chez Hysope, vous avez 
su trouver lÕŽquilibre 

sur la bulle ! 
E!le est Þne, a du corps 
et e!le est persistante. 

‚a permet ˆ mes cocktails 
dÕ•tre agrŽables ˆ boire, 

et cÕest ce que je cherche ! 

I N T E R V I E W I N T E R V I E W

Les gens sÕintŽressent plus aux 
mixers haut de gamme, comme ils 
sÕintŽressent plus ˆ la qualitŽ des 
spiritueux. CÕest aussi notre r™le 
dÕŽduquer les consommateurs : tu 
ne peux pas prendre Moon Gin 
avec un tonic dans une bouteille 
en plastique ! Un mauvais mixer 
peut tuer la qualitŽ du spiritueux, 
et vice versa. Ce qui compte pour 
nous chez un mixer cÕest la qualitŽ, 
la proximitŽ, le c™tŽ fran•ais, une 
histoire derri•re le produit. CÕest 
pour •a quÕon a choisi Hysope. 

¥ Et sur le marchŽ 
des mixers ? 

Fondateur de la Distillerie Moon Harbour & The C Spirits 

Il y a 6 ans, j'ai fondŽ Moon 
Harbour avec la passion du whisky 
et lÕenvie dÕen crŽer un 100% 
bordelais. Je voulais montrer 
quÕon peut faire un tr•s bon 
whisky avec des ingrŽdients 
locaux ! On a ensuite crŽŽ Moon 
Gin, en raison de la tendance. On 
sÕest dit : ÒcÕest pas compliquŽ ˆ 
faire, donc pourquoi pas lancer 
notre propre gin ?Õ La premi•re 
recette a directement fonctionnŽ. 
CÕest aussi intŽressant dÕavoir du 
Gin dans sa gamme, car il 
convainc nos consommateurs qui 
ne sont pas forcŽment fans du 
Whisky.

¥ Pourquoi avoir 
fondŽ une distillerie 
ˆ Bordeaux ? 

Oui ! M•me si les cocktails ˆ base 
de whisky ont encore du mal ˆ 
sŽduire pleinement les consom-
mateurs, on remarque clairement 
lÕessor des ÒLong DrinksÓ. D•s 
quÕun client ach•te une bouteille 
de spiritueux Moon Harbour, ils 
nous demandent directement 
avec quoi lÕassocier. 

JEAN PHILIPPE BALLANGER
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Une bouteille de Tonic, de Ginger 
Beer : cÕest simple, cÕest rapide et 
•a pla”t. Chez The C Spirits, on 
vend plus de Gin Tonic que de 
short drinks !

Oui ! Il y a eu un vrai boum sur le 
marchŽ des mixers, et surtout sur le 
marchŽ fran•ais. Beaucoup de choses 
se sont crŽŽes, des choses bonnes et 
moins bonnes. Un mixer cÕest tr•s 
important dans un cocktail, •a am•ne 
de lÕamertume, de la sucrositŽ, du 
pŽtillantÉ La bulle est le crit•re le plus 
important ! Votre bulle est Þne, elle a 
du corps, sans en avoir trop, et elle est 
persistante. Vous avez su trouver 
lÕŽquilibre. ‚a permet ˆ mes cocktails 
dÕ•tre agrŽables ̂  boire, et cÕest ce que 
je cherche ! 

¥ Le marchŽ des mixers 
est en pleine croissance. 
Est-ce que tu as remarquŽ 
cette tendance dans 
ton quotidien ?

Chef Barman Nu ̂  Lille

La recherche, lÕenvie dÕaller plus 
loin. Le fait dÕ•tre exigeant sur les 
produits que jÕutilise : je regarde 
ŽnormŽment la fa•on de travailler 
de mes fournisseurs, sÕils sont 
soucieux de lÕenvironnement. 
JÕessaie de travailler seulement 
des produits fran•ais et bio. Je 
trouve •a aussi hyper important de 
pousser de bons produits aupr•s 
des consommateurs ! 

¥ QuÕest-ce qui est 
important dans ton 
mŽtier au quotidien ?

On a plusieurs types de cocktails : 
des cocktails crŽation, des 
classiques et des intemporels. 
Dans notre carte dÕintemporels on 
ne travaille pas de Pi–a Colada ou 
de Mojito, on propose le 
St-Germain Spritz, le Negroni, le 
Moscow MuleÉ Le Gin Tonic aussi 
bien sžr. Au bar, on a crŽŽ notre 
propre Gin avec la distillerie 
dÕHautefeuille. Un Gin basŽ sur de 
la cardamome, citron noir dÕIran, 
baies de geni•vre, ˆ mettre avec 
le Tonic Hysope qui marche tr•s 
tr•s bien : cÕest un accord parfait 
pour moi ! 

¥ QuÕest-ce quÕil y a 
comme cocktails 
ˆ la carte du Nu ? 

RƒMY CHALOTS
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CÕest bon, cÕest fran•ais. Quand on a 
commencŽ ̂  bosser avec vous, cÕŽtait 
les dŽbuts de la marque, cÕest la qualitŽ 
qui a fait la diffŽrence ! Le Tonic est 
incroyable, la Ginger Beer est 
excellente. CÕest compliquŽ dÕen 
trouver une avec ce c™tŽ poivrŽ, et 
autant de caract•re, et pourtant jÕen ai 
beaucoup essayŽ. CÕest celle que je 
prŽf•re. 

¥ Pourquoi Hysope ? 

La Vanille : Monkey Shoulder, Ginger 
Beer Hysope, sirop de vanille, verveine 
fra”che. CÕest le plus simple, et le plus 
ŽquilibrŽ. M•me si tÕaimes pas le 
whisky il passe vraiment bien ! 

¥ Ton cocktail prŽfŽrŽ 
sur ta carte ? 

Directeur adjoint Laho Rooftop ˆ Paris 

On renouvelle la carte cocktails ˆ 
chaque saison. On teste des choses, 
et on en crŽe de nouvelles une annŽe 
sur lÕautre. Cette annŽe par exemple, 
vu lÕengouement de nos clients pour le 
Gin, on a rajoutŽ un cocktail ˆ base de 
Gin. Laho cÕest un rooftop vŽgŽtal : 
beaucoup de notre inspiration est 
autour du vŽgŽtal. Tous les cocktails ˆ 
notre carte ont des plantes 
aromatiques dans leurs recettes. 
EnÞn, cÕest important pour nous de 
servir des cocktails 100% fran•ais : on 
travaille alors au maximum avec des 
marques fran•aises.

¥ Peux-tu nous parler de la 
carte cocktails du Laho ?

Le mocktail a eu un vrai succ•s sur 
cette saison. On a m•me servi plus de 
mocktails que de cocktails ! Lors de la 
crŽation de la carte de lÕŽtŽ 2023, on a 
pris le parti de remplacer lÕeau pŽtillante 
en cocktail par du tonic, pour valoriser 
notre carte de mocktails. La plupart de 
nos mocktails sont avec Hysope 
dÕailleurs, •a rajoute un vrai twist, m•me 
si cÕest sans alcool. 

¥ As-tu remarquŽ des 
tendances Žmerger 
sur le marchŽ du cocktail ? 

GEOFFREY BARONCE 

Le meilleur cocktail sera toujours dans 
les bars fait par des professionnels. Ë la 
maison il doit •tre simple et efÞcace, Il 
faut respecter les bons dosages et 
rechercher lÕŽquilibre. Personnellement 
dans un Gin Tonic, je conseille 5cl de 
Gin et 10cl de Tonic ˆ mes clients. Et 
enÞn, comme je disais, il faut de bons 
ingrŽdients. On ne va pas mettre un bon 
spiritueux avec un mixer basique, ou un 
spiritueux industriel avec un bon mixer ! 
Et puis, cÕest dommage de dŽpenser de 
lÕargent dans un spiritueux artisanal et 
avoir un mixer qui va masquer le travail 
du distillateur et son gožt. CÕest comme 
en cuisine : dans un cocktail, tous les 
ingrŽdients sont importants pour une 
bonne recette et une bonne expŽrience 
de consommation m•me ̂  la maison !

Je travaille le cocktail depuis 
longtemps, car pour moi •a va dans le 
sens de ce que je souhaite : dŽdiaboli -
ser les spiritueux et les dŽmocratiser ! 
LÕ‰ge dÕor des cocktails en France date 

¥ CÕest quoi les Žtapes 
pour faire un bon cocktail ? 

Fondateur de SabÕs Spirits

Cela fait bien longtemps que je travaille 
dans lÕunivers des spiritueux. JÕai 
toujours eu une passion pour les 
eaux-de-vie. JÕai notamment travaillŽ sur 
le renouveau des spiritueux fran•ais 
oubliŽs. Quand jÕai quittŽ mon prŽcŽdent 
travail, je me suis mis ˆ la recherche 
dÕune ancienne distillerie pour 
construire quelque chose qui avait du 
sens. Mon choix sÕest arr•tŽ sur une 
distillerie familiale crŽŽe en 1941 au milieu 
des plus belles vignes du monde : 
ˆ Beaune. CÕest lˆ quÕest nŽ Alambic 
Bourguignon et SABÕS. 

¥ Comment est nŽ 
Alambic Bourguignon ?

En choisissant la distillerie ˆ Beaune, 
jÕavais un double challenge : relancer 
des AOC oubliŽes, le Marc et la Fine de 
Bourgogne, et rŽunir le monde du vin et 
des spiritueux. 

¥ Quel Žtait le projet 
derri•re lÕouverture 
de ta distillerie ? 

¥ As-tu ressenti 
une Žvolution dans 
la consommation 
de cocktails en France ?

MATHIEU SABBAGH
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des annŽes 1920-1930, puis il y a eu un 
renouveau dans les annŽes 70-80 avec 
des produits de masse, et beaucoup de 
sucre. La consommation aujourdÕhui a 
ŽvoluŽ : les consommateurs font 
attention aux ingrŽdients, leurs origines, 
la fa•on dont cÕest fait... Il faut de bons 
ingrŽdients pour faire un bon cocktail, 
comme pour la distillation et la cuisine, 
la mati•re premi•re est essentielle, et 
vous en faites partie.



Signature

Nos crŽations originales, con•ues pour ravir
 les amateurs de mixologie avertis ou les artistes du bar. 

Associations originales, verres ŽlŽgants, cordials faits maisonÉ 
ces 5 cocktails sauront piquer votre curiositŽ !
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BURGUNDY MULE

PrŽparez le cordial de verjus de Bourgogne maison
¥ Dans une casserole : versez 20 cl de verjus de Bourgogne, 
  puis 140 g de sucre en poudre. MŽlangez.
¥ Faire chauffer ˆ feu moyen, puis montez en tempŽrature
  en remuant rŽguli•rement. Laissez le mŽlange frŽmir pendant 
  environ 2 minutes. Le sucre doit •tre compl•tement dissous 
  dans le verjus.

¥ Ajoutez les 100 g de baies de cassis, remuez bien pour les incorporer.
¥ Baissez ˆ feu doux et laissez mijoter la prŽparation pendant 
  8 minutes en remuant occasionnellement.

¥ Placez la casserole hors du feu et laissez le mŽlange refroidir.
¥ Une fois refroidi, Þltrez le liquide ˆ travers un tamis. 
  Transvasez le cordial dans une bouteille en verre : 
  il est pr•t ˆ •tre utilisŽ !

¥ MŽlangez avec une cuill•re ˆ cocktail pour rafra”ch ir le verre.
¥ Versez 4 cl de Gin SabÕs puis 4 cl de cordial de verjus.
¥ Shakez ! Et ˆ lÕaide dÕune passoire ˆ cocktail, 
   versez le mŽlange dans le Julep.
¥ Allongez avec 10 cl de Ginger Beer Spicy Hysope.
¥ Disposez un d™me de glace pilŽe et posez quelques grains 
  de raisin en dŽcoration.
¥ Servez accompagnŽ de la bouteille de Ginger Beer Spicy Hysope.

Remplissez un verre Julep de gla•ons 
CO R D I A L
¥ 20 cl de verjus
¥ 140 g de sucre en poudre
¥ 100 g de baies de cassis

CO C K TA I L
¥ 4 cl de Gin SabÕs
¥ 10 cl de Ginger Beer 
  Spicy Hysope
¥ 4 cl de cordial 
  de verjus de Bourgogne

INGRƒDIENTS

¥ Grains de raisins
GARNISH
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