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STIRRINGS

Simply Better Cocktails



Réussir un cocktail n’a jamais éte aussi simple

Versez 2 volumes Secouez bien |le shaker
de préparation (comme dans les films !)
STIRRINGS (soit 8cl)



Des bases de cocktail aux ingrédients naturels




Des verres glacés facon « Grand Hotel »




Deux copains, anciens barmen a New-York

STIRRINGS est une jeune (1997) société américaiaeNantucket (Boston)
fondée par Bill et Gil, 2 copains ex barmen de New York, Gil MacLean and Bill
Creelman.

lls commencent’abord par se désoler de voir régulierement sur le bord des
verres des cocktails qui leurs sont servis un simple sucre en poudre humidifié
en guise de givreur.

Leur vient alord’idée de mettre au point une gamme de givreurs adaptés a
chacune des recettes des cocktails les plus classiqyasur les rendre plus
gourmands.

L’aventureStirrings était née.

Forts du succés que rencontrent leurs givreurs (rimmers) aux Etats unis, ils
décidentd’aller plus loin et de permettre & chacun de réaliser chez soi ces
fameux cocktails classiques dont les barmen gardent jalousement la recette.
Leurs préparations sont faites exclusivement a babiegrédientsnobles et
naturels.



7 grands classiques du cocktail, chez soi !

Apple Martini - Bloody Mary - Pina Colada - Margarita - Peach Bellini - Mojito - Cosmopolit



APPLE MARTING

En quelques mots.

L’AppleMartini est sans égal parmi ses contemporains : jeune, glamour et
tellement fruité ! Une gorgée de cette composition luminescente et vous
vous sentirez inondé par toute la puissance du fruit défendu ! Voici un
cocktail qui magnifie le gout premier du fruit.

La pomme est de retou mettez vous au vert.

Mode d’emploi :

Dans un shaker, mélangez 2 volundigppleMartini Mixer avec 1 volume de
Vodka et beaucoup de glace. Servez dans un grand verre, avec une rondelle
de citron vert.

Le Givreur :

Bordez votre verre du givreur spécialement et spécifiquement élaboré pour
I’Apple Martini. Alchimie de cristaux de sucre aux éclats de pommes vertes et
de zeste de citronl’'« Apple Martini Rimmer » sublimera votre cocktail.

Ingrédients et valeurs nutritionnelles (pour 90ml) :

Jus de pomme concentré, sucre de canne, acide citrique, ardbmes naturels,
eau pure (triple filtrage).

Calories 90, matiére grasse 0g, cholestérol 0Omg, sodium 0mg, glucide 22g



PEACH BELLINI

En quelques mots.

C’esta Giuseppe Cipriani, le fondateur ddarry’sBar de Venise, quéon doit la création

du Bellini en 1948. Toute la difficulté et I'équilibre du Bellirgendent de la qualité des
péches.C’est pourguoi nous avons patiemment sélectionné des fruits forts en gout,
vivaces en fraicheur, pour un résultat aussi chic que délicieux. Une purée de pé&ubfis 1
naturelle. Le Champagne peut désormais couler...

Mode d’emploi :
Dans un verre a Champagne, mélangez 1 volume de Peach Bellini Mixer avec 4 volumes
de Champagne.

Le Givreur :

Bordez votre verre du givreur spécialement et spécifiqguement élaboré pour le Peach
Bellini. Alchimie de cristaux de sucre @€clatsde péches séchées,

le « Bellini Rimmer » sublimera votre cocktail.

Ingrédients et valeurs nutritionnelles (pour 30ml) :

Eau, purée de péche, sucre de canne, flisrangeconcentré, purée de péche blanche,
acide citrique, aromes naturels, jus de fruits (pour la coloration), acmcorbique
(vitamine C).

Calories 30, matiere grasse 0g, cholestérol Omg, sodium Omg, sucre 8g, protéine Og



En quelques mots.

le Cosmopolitan est
certainement l'une des plus magnifiques recettes ! Son succes a aidé a la
dissolution de l'image "macho" du bar en y instaurant la mode des "Girl
drinks". 340 canneberges sont nécessaires a la fabrication d'une seule
bouteille de Cosmopolitan Mixer ! Un cocktail fidéle et 100% naturel.

Mode d’emploi :

Dans un shaker mélangez 2 volumes de Cosmopolitan Mixer avec 1 volume
de Vodka et des glagons. Remuer vigoureusement et servir (idéalement sans
les glacons) dans un verre avec une rondelle de citron vert.

Le Givreur :

Bordez votre verre du givreur spécialement et spécifiquement élaboré pour
le Cosmopolitan. Alchimie de cristaux de sucre aux éclats de canneberges
rose et de zeste de citron, le « Cosmopolitan Rimmer » sublimera votre
cocktail.

Ingrédients et valeurs nutritionnelles (pour 90ml) :

Jus de canneberge concentré, sucre de canne, jus de citron vert concentré,
aromes naturels, eau pure (triple filtrage).

Calories 60, matiére grasse 0g, cholestérol 0Omg, sodium Omg, glucide 179



MARGARITA

En quelques mots..

Une vraie Margarita’estavant tout une recette a basd’ingrédientsnaturels.
Nous utilisons du sucre de canne pur, du jus et zeste de citron frais, l& tou
parfaitement équilibré avec du triple sec. Cette boisson, aux saveurs et
couleurs des terres maya’aurajamais été bue aussi simplement !

Mode d’emploi :

Dans un shaker, mélanger vigoureusement 2 volumes de Margarita Mixer avec
1 volume de Tequila et de la glace. Verser dans un verre a cocktail et ajouter
une rondelle de citron vert.

Le Givreur:

Bordez votre verre du givreur spécialement et spécifiquement élaboré pour la
Margarita. Alchimie de fleur de sel et de zeste de citron, le « Margarita
Rimmer » sublimera votre cocktail.

Ingrédients et valeurs nutritionnelles (pour 90ml):

Sucre de canne, jus de citron vert concentré, aromes naturels, pectine, acide
ascorbique (vitamine C), eau pure (triple filtrage), arome naturel de triple sec.
Calories 80, matiere grasse 0g, cholestérol Omg, sodium Omg, glucide 21g



En quelques mots...

C’est a "Don Ramon Marrero", barman a I'notel Hilton de San Juan (Puerto Riddnque
doit la création de la Pina Colada. Son but fut de restituer toutes les saveurside Pu
Rico dans un seul verre en insistant particulierement sur le jus d'ananas fréésmes
environnantes, et le lait de noix de coco antillaises.

Pari tenu. Cette recette n’est plus un cocktail, c’est une évasion a I'état pur

Mode d’emploi :
Dans un shaker (ou un blender 10 a 15 sec), versez 2 volumes de « Pina Colada Mixer »
avec 1 volume de Rhum Brun, et beaucoup de glace. Secouez puis versez dans un verre.

Le givreur :

Bordez votre verre du givreur spécialement et spécifiquement élaboré pourda Pin
Colada : Alchimie de cristaux de sucre et d’éclats de noix de coco,

le « Pina Colada Rimmer » sublimera votre cocktail.

Ingrédients et valeurs nutritionnelles (pour 90ml) :

Sucre de canne, jus d’ananas concentré, creme de coco, ardmes naturels, E415, jaune
d'ceuf, acide citrique, E 412, acide ascorbique, carraghénine (épaississant).

Calories 160, matiere grasse 2g, cholestérol 10mg, sodium 15mg, sucre 37¢
CONTIENT DES OEUFS ET DE LA NOIX DE COCO



En quelques mots.

Inspiré dans les années 20 par le style de vie dynamique de la Havane, le
Mojito est devenu le cocktail de rafraichissement par excellenC&stun surf

sur une vague de fraicheur que nous vous offrons avec ce pétillant mélange de
menthe, de canne a sucre et de jus de citrons...

Mode d’emploi :

Dans un shaker, mélangez vigoureusement 1 volume de Rhum avec 2 volumes
de Mojito Mixer et de la glace. Versez dans un verre. Ajouter 2 larrd&sau
pétillante, et des feuilles de menthe fraiche.

Le Givreur :

Bordez votre verre du givreur spécialement et spécifiguement élaboré pour le
Moijito. Alchimie de cristaux de sucre, de zeste de citron @€clats de
menthe, le « Mojito Rimmer » sublimera votre cocktail.

Ingrédients et valeurs nutritionnelles (pour 60ml) :

Sucre de canne, jus de citron vert concentré, acide citrique, arome de menthe
naturelle et arome de citron vert, acide ascorbique (vitamine C), eau pure
(triple filtrage).

Calories 50, matiere grasse 0g, cholestérol 0Omg, sodium Omg, glucide 13g



BLOODY MARY

En quelques mots.

Inventé en 1921 au Harry's Bar a Paris, il tient son nom de "Mary Tudor" surnoenhioody
Mary" (Marie Sanglante). Cette reine d'Angleterre sanguinaire régna pendantqgesl années
avec une forte poigne. Telle sa reine, le Bloody Mary a aussi un bien fort caractau premier
contact il estd’abordsaisissant de fraicheur, puis il laisse place a une chaleur grandissante.

Mode d’emploi :

Dans un shaker, mélangez 2 volumes de Bloody Mary Mixer avec 1 volume de Vodka et hpauco
de glace. Servez dans un grand verre, puis ajoutez une branche de céleri et udeltenle citron
vert.

Le Givreur:

Bordez votre verre du givreur spécialement et spécifiquement élaboré pour le Bloddry.
Alchimie de cristaux de sel et'éclatsde tomates séchées, le «Bloody Mary Rimmer » sublimera
votre cocktail.

Ingrédients et valeurs nutritionnelles (pour 118ml) :

Jus de tomate concentré, raifort (jeunes pousses de raifort, vinaigre, eau et lu@lsoja), jus de
citron, sucre, sauce Cayenne (piment de Cayenne, vinaigre, eau, sel, ail), Worcesterstiee Sau
(vinaigre distillé, molasse, sirop de mais, eau, sel, sucre, épices, anchois, ardbmes naturels,
tamarin), eau pure (triple filtrage).

Calories 40, matiére grasse 0g, cholestérol 0Omg, sodium 750mg, glucide 10g



Ou trouver STIRRINGS ?

Drugstore des Champs-Elysées
Galeries Lafayette
Boutigue en lighe STIRRINGS (www.stirrings.fr



Prix de vente conseilles

11.5CETTC la boutellle de 75cl

(environ 8 verres)

14 9CE TTC la boutellle de 1L

(environ 12 verres)

6.50€ TTC la boite de givreur

(environ 30 verres)




