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urées de fruits, jus,
émulsions de lait,
épices, spiritueusx... Les
ingrédients éralent
réunis pour permetire aux bar-
men rassemblés hier aprés-mi-
di au restaurant La Pinéde, si-
tué d quelques pas du Cours Mi-
rabeau, de réaliser un cocktail
d'exception. Les jeunes mixo-
logues ont assisté & une Master-
class afin de découvrir le
concours The Bartenders socie-
iy et s'Inscrire & cet événement
annuel qui se tient & Paris.
Les organisateurs, issus du
groupe de vins et spiritueusx La
Martiniquaise-Bardinet, qui dé-
tient entre autres les marques
Old Mick, Saint-lames et Label
3, proposent des concours inter-
nationaux de barmen 4 Paris de-
puis 2016. Les candidats sont in-
vités & participer 4 des phases
de sélection dans la capitale du-
rant I'été. Sur 100 dossiers re-
cus, senles 12 personnes sont re-
tenues et le candidat qui élabo-
rera I'élixir le plus esthétique et
raffiné sera choisi pour partici-
peri la grande finale nationale,
prévue en novembre. Une fi-
nale internationale est égale-
ment organisée dans la foulée,
offrant I'occasion au vaingueur
de l'épreuve francaise, de se me-
surer & des professionnels issus
de 18 pays différents. Le ga-
gnant de chague édition rem-
porte, ui, un vovage en Marti-
nique et une visite de la distille-
rie Saint-lames, & Sainte-Marie,
ainsi gu'une certaine notoriélé
auprés des clients,

Triomphe du "mocktail”

Chague année, un théme est im-
posé aux concurrents, Pour
cette édition, ces derniers de-
vront se creuser les méninges
pour donner naissance i une
création en rapport avec l'intel-
ligence artificielle, les nouvelles

-en-Provence

Zéro gaspi et moins d’alcool les
cocktails se mettent au vert

L'association issue du groupe La Martiniquaise-Bardinet a présenté son
concours international aux barmen du département. Inscriptions ouvertes!

Lees barmen conviés & la Masterclass de présentation de la bartenders society ont pu partigiper i un atelier de création
surles thémes “nouvelles technologies” et “tendances durables, 2éro gaspl” hier apréa-midl. /PHOTO STEPHANE DUCLET

technologies, ou le "zéro-gas-
pi". Aprés le succés du dry ja-
nuary (mois sans alcool) suivi
par 17 millions de personnes
en France selon un sondage
IFOP, les mackiails et breu-
vages aux faibles degrés conti-
nuent de s’inviter en terrasse.
Certe mode du cocktail sans al-
cool devra aussi étre une
source d'inspiration pour les
barmen. "Depuis sa création, la
Bartenders society met sur un
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Les jeunes se dirigent
vers des solutions
sans alcool ,, sevoir
BAILLARD GAGNANT DU/
CONCOURS BARTENDERS
SOCIETY

pied d'égalité les cockiails et les
macktails", assure Fanny Kreb-
ser, organisatrice de I'événe-
ment. Grand gagnant de I'édi-
tion précédente, Benoit
Baillard, du bar Monsieur Mou-
tarde & Dijon, observe en effet
cette tendance chez ses clients.
"L'un de ses frois best sellers de
notre carte est d'ailleurs un
ok tail & base de miel et de pa-
prika. Les fernes se dirigent vers
des solutions sans alcool car
lewer powvoir d'achal o baissé et
qu'ils fonr plus attention é lewr
santé”’, observe-i-il. Soucieux
également de réduire le volume
de matitres premigres: "dans
n e nos cockiails par exempis,
naus wtilisons du sésame et
pour ne pas le gdcher, nous
confectionnons une tuile avec
ses restes”, conclut-il,

AM.

Le mocktail du jour

Benait Baillard, gagnant
de la derniére édition du
concours de la Bartenders
society vous livee son cock-
tail hestseller, le mockiall
oriental et healthy avec:

- Jus d’orange

- Jus de carotne

- Paprika

- coriandre fraiche et sirop
e miel,




