[E-BARTELEUR

PREMIUM COCKTAILS




le barteleur est une margue francaise
de cocktails classiques premium embouteillés,

a destination d'une consommation a domicile,
et des établissements qui souhaitent proposer
des cocktalils sur carte sans avoir de barman.
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= ‘ Figure emblématique d'un jeu qui a fait le
' 3 tour du monde et des cultures, j'existe et
v “»  j'exerce depuis des temps anciens.
3 Mon nom change tout comme mon image
' évolue au fil des siécles.

Certains me nommaient |'alchimiste, l'illusionniste, le magicien
ambulant, l‘artisan car j'ai le savoir des matiéres, liquides ou
solides et des saveurs.

Ma dextérité m'a aussi value la qualité de prestidigitateur
pour mes tours de passe-passe en publicc ma facilité de

combinaisons.

Mon esprit vif est en perpétuelle recherche de sensations.
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UN ATOUT MAJEUR JONGLEUR DE SAVEURS
DIT LE BARTELEUR.

Aujourd'hui je suis le barman, le mixologue, le créateur de
nouveaux assemblages.
Je suis l'initiateur de nouvelles préparations savoureuses.
Je lance des idées que je transforme en projet concret, en
recettes secrétes.
Fier et agile derriere mon comptoir, j'aime mélanger, doser et
jouer de ces arbmes pour en créer des cocktails nouveaux.
<
JE SUIS UN INVENTEUR DE GOUTS,
<O




O .
un vral barman

les 4 piliers du barteleur

TR, maitrise

%J"-.Un spiritueux parfait et ideal pour chaque cocktail.

~ haturalite
ol

Une composition aromatique naturelle.
~__Créativité

/Un twist spécifique a chaque cocktail qui apporte un
' 'golt unique et magnifie les recettes originales.

plaisir
1 Une incorporation du zest et du garnish dans

les recettes classiques des cocktails.







& . . .
Cavistes & Epiceries fines

\s Ready to Drink, Ready to serve e N,
Il suffit d'un verre, de 2/3 glacons, de Tonic...
Aussi bon que dans un bar

Ingrédients de qualité, équilibre des recettes
&) PasdeDLC
7" Pas de conservation au frais,

Pas d'obligation de terminer la bouteille apres
ouverture

7, Simplicité
3 P

Pas le temps, pas le savoir-faire, pas les
— — ingrédients, pas de bars a proximite...
. » 'Prix raisonnable

Beaucoup moins cher que dans un bar !
Environ 10 verres / boutellle







NEGRONI

READY TO DRINK

FLORENCE 1919

Ne d’un heritage Florentin. De la frequentation d'un
comte italien au cafe Casoni qui avait pour coutume d’y
consommer son Americano. En souvenir de voyages a
Londres, il demanda au barman de le corser d'une dose
de gin supplementaire. Le Negroni etait baptise a jamais
pour faire le tour du monde.

PARIS 2019

LE BARTELEUR rend hommage a la boisson culte qui
seduisait cent ans plus tot toute I'aristocratie florentine. De
son amour pour la nature, il lui apporte une touche
personnelle par des plantes aromatiques singulieres
aux notes ameres, rafraichissantes et parfumees. Le secret de
la fraicheur est au coeur du gin francais, dans des graines de
fenouil, carvi, aneth et angelique. Dans une orange discretement
amere qui se fond dans le vermouth dry.




notes de
dégustations

couleur
Orange sanguine

nez
Ecorce d'orange ameére, gentiane, carvi,
angélique, accompagnes de subtiles
notes fraiches et anisées

bouche
De jolis ardbmes équilibrés et tres
rafraichissants. Un parfait equilibre
entre douceur estivale et amertume
italienne

twist du barteleur
Un soupcon d'absinthe

NEGRONI

READY TO DRINK
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modés de
consommation

NEGRONI On the Rocks 7cl

Negroni, 3 ou 4 glacons
Verre : Short Drink
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NEGRONI Tonic
5c¢l Negroni, 10cl Tonic Water
Verre : Long Drink

(

volume

0
27 /0 d'alcool

PVC
35,90 € ttc

gin

premium cocktail

garniture @

tranche d'orange




notes de
dégustations

couleur
Rubis profond

nez
Boisé, vanillé, miellé. Jolies arbmes de
cannelle, cerise griotte, fraise,
framboise, accompagnés de subtiles
notes chaudes de clou de girofle et
noix de muscade

bouche
Bel équilibre gourmand persistant. Un
bouguet de fruits rouges se mariant
delicatement avec les saveurs boisees,
vanillées, et miellées du whisky rye

twist du barteleur
Cerise griotte gourmande

MANHATTAN

READY TO DRINK

E-BARTELEUR

7\

modés de
consommation

MANHATTAN On the Rocks
7cl Manhattan, 3 ou 4 glacons
Verre : Short Drink

Y0 |
volume
26 d'alcool

WHISKY

premium cocktail

WV

FVU

44,90 € ttc

garniture CEgN
cerise griot
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MANHATTAN

READY TO DRINK

<>N EW-YORK 1874

Cree pour une femme. Prepare lors d’'un banquet donne par la
mere de Winston Churchill au Manhattan Club. Un barman au
nom oublie donna naissance a I'un des melanges les plus
apprecies de la haute societe New-Yorkaise. Preparation
sophistiquee, difficile a realiser par la complexite du melange des
ses ingredients, il reste un des plus grands de I'age d'or du
cocktail.

<>PARIS 2019

LE BARTELEUR rend hommage a ce classique absolu que les
hommes elegants et lettres consommaient de New York a
Boston. Par la dexterite et I'habilite de son tour de main, il a
melange savamment les ingredients. Whisky rye, vermouth
rouge et Bitters fait maison. L’atout de la composition est un rye
whisky vanille, mielle, accorde a

un vin rouge gorge de fruits comme la framboise, la fraise et la
cerise griotte. Un bouquet d'epices prolonge le voyage gustatif
dans votre palais.




HANKY PANKY

READY TO DRINK

<>LONDON 1925

Invente dans la nuit Londonienne. Dans les annees folles, Ada
Coleman, chef barman du Savoy Hotel crea un cocktail
emblematique qui devint une reference absolue pour ses pairs.
Une preparation qui ne manqua pas de seduire I'acteur Charles
Hawtrey a qui elle etait destinee. Le Hanky Panky etait ne et fait
pour charmer.

o PARIS 2019

Le BARTELEUR rend hommage au breuvage mythigue qui envouta
I’Angleterre Victorienne avant de traverser les oceans. Qui mieux
gue cet expert de tours de magie pouvait revisiter par sa creativite
cette potion intrigante. Donnant a cette

« potion », un coup de fouet herbace et poivre. Tel un

apothicaire, il cree un elixir mervelilleux a base de gin

aromatique entre la fraicheur du citron, de la menthe, de la

reglisse et la sensualite de son gingembre. Bois de santal et
benjoin vont parfumer votre bouche.



notes de
dégustations

couleur
Ambré au reflet cuivré

nez
Notes de gingembre poivré, gentiane,
menthe, camphrier, accompagnéees de
subtiles ardbmes herbacées

bouche
Un agréable bouquet botanique de
plantes ameres fouetté par la
sensualité du gingembre

twist du barteleur
Gingembre tonifiant
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HANKY PANKY

READY TO DRINK
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{ HANKY PANKY
Lo

modeés de
consommation

-
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HANKY PANKY On the Rocks

7cl Hanky Panky, 3 ou 4 glacons
Verre : Short Drink

&
HANKY PANKY Mule
5cl Hanky Panky, 10cl Ginger Beer
Verre : Mule

23,5 volume
d'alcool

GIN

premium cocktail

&

PVC
35,90 € ttc

garniture
zest d'orange

%




MAI TAI

READY TO DRINK

<>CALIFORNIE 1944

Baptisé en Californie. De la rencontre de Trader Vic,

figure de la culture tiki qui offrit a deux de ses amis tahitiens, un
cocktail a base de plusieurs rhums des iles, rafraichit de citron
vert et d'une saveur d'amande.

"Mai tai roa ae", "le meilleur du monde" était ne.

OPARIS 2021

LE BARTELEUR s’empare de I'exotisme de ce cocktail qui
fit fureur en étant porté aux levres de Elvis Presley dans le
film Blue Hawaii. Ce joueur de saveurs booste la fraicheur
acide du citron vert par le gout insolite du yuzu qui ouvre
la palette des agrumes avec

son gout de pamplemousse jaune et de mandarine.



MAI TAI

READY TO DRINK

modeés de
consommation

notes de
dégustations

couleur

Or pale

nez
Délicat bouquet d'agrumes
exotiques porte par des douceurs
vanilleés, miellés, amandes, et de
subtiles notes boisées et epicees
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MAI TAI On the Rocks

7cl Mai Tai, 3 ou 4 glacons

bouche Verre : Short Drink

Un équilibre parfait entre la fraicheur
des agrumes, l'acidité du verjus et la
chaleur des rhums des iles

twist du barteleur
Yuzu et kumquat rafraichissants

2\
AV

27% d'alcooIVO|um1 R U M

premium cocktail

garniture
PVC | tranche de @

35,90 € ttc citron vert




| es Fondateurs

HOMMES DU GOUT

Nicolas Varnier et Philippe Di Meo se sont croises il y a 13 ans dans
I'effervescence d’'une grande marque de champagne, mixant leurs
competences au service des plaisirs de bouche et des libertes
d’esprit. Depuis leur complicite professionnelle s’est transformee,
goutte a goutte, en amitie festive.

Leur terrain de jeu favori est souvent celui d'une table. La ou se
creent des accords entre mets et vins mais aussi entre vin et divin.
Dans ces assemblages de saveurs qui savent eviter les fautes de
gout. La ou se construisent des rencontres inattendues, des amities
fideles, des partages de sensations.

« Nous aimons les jeux ou il n'y a pas de hasard. Ceux ou l'on tire
toujours la bonne carte car elle nous est destinee. Nous preferons les
jeux ou les regles sont etablies pour mieux les reinventer. Ceux ou les
formes, les couleurs, les matieres, les gouts prennent vie par la grace
de limagination. Les jeux qui favorisent la decouverte, la creation,
I'invention, le plaisir, 'amitie et la convivialite sans moderation.

Ce sont dans les cartes du tarot de Marseille que nous avons trouve
notre joker, tel un fetiche le BARTELEUR est devenu notre devin et
nous offre la chance de cette aventure ».
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NICOLAS




Les deux font la pair

< NICOLAS VARNIER >< PHILIPPE DI MEO >

Expert en strategie, Nicolas developpe ses connaissances en
marketing pour faire prosperer l'identite de grandes maisons en
France comme a l'international. Par son gout pour I'action et sa
passion pour l'univers des Vins & Spiritueux, Nicolas a
accompagne et a contribue au succes, depuis plus de 15 ans,
de marques prestigieuses telles que Dom Perignon, Remy
Martin, Louis Xlll, Louis Roederer, Domaines Ott...

Fou de food et de foot, Nicolas ne court jamais en vain mais
plutot a la decouverte des vins de bourgogne qui font partie de
ses peches mignons.

Ses annees passees au Japon lui ont appris I'importance du
temps, des rituels de service et de consommation. Habitue des
grands comptes comme des petits comptoirs, Nicolas a su
accompagner durant ces annees les esprits exigeants et les
premiums spirits.

Artisan de I’hnedonisme, Philippe fait de son metier de designer
un savoir-faire liant l'utile, le bon et I'agreable. Auteur de
gestuelles nouvelles, Philippe concoit I'objet comme le fruit
d’'une histoire qu'il ecrit lui-meme. De lI'imaginaire a la matiere,
il transforme, modele et faconne un esthetisme maitrise, un
brin decale, au service du plaisir. Attache au luxe par sa
passion pour les belles matieres et l'attrait pour les defis
exigeants, Philippe affectionne particulierement le domaine
des champagnes et spiritueux. Ce luxe fierement attache aux
racines d’'un terroir, d’'un savoir-faire.

Entraine aux aromes durant sa collaboration avec les maisons
de champagne Dom Perignon ou Louis Roederer, ou de
grands crus comme Chateau Mouton-Rothschild, Chateau
Margaux, Philippe ose explorer des territoires varies. Metiers
de bouche (creation d’un restaurant bio R’Aliment en 2002) ou
de nez (creation d’'une marque de parfum Liquides Imaginaires
en 2013), guide par la sensorialite qui le caracterise, Philippe
sacralise l'instant par la sensualite qu'il instille, par le sens gqu'il
distille.
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(vous nous trouverez ici/ Sulvez nos aventures

LA GRANDE SEBASTIEN GAUDARD G]
EPICERIE PARIS ——

LES

o« le barteleur @lebarteleur
ULHES RAFFINEURS
La Compagni:,
WHISKY FR du Mieux i_l%oire @ (3‘\

le barteleur www.lebarteleur.com
Ankorstore lebarteleur.fr
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L'abusd'alcoolestdangereuxpourlasanté,aconsommeravecmodeération.



