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L’été s’installe avec son lot de promesses, de soleil et de 
convivialité. Chez Raymond Boissons, nous avons concocté 

un été riche en nouveautés pour accompagner tous vos temps 
forts. Célébrez la fête nationale belge le 21 juillet avec une 
offre adaptée, découvrez notre nouveau catalogue vins & 
champagnes, et misez sur le soleil de Provence avec notre 

gamme de bières FADA.

Et parce que les nouvelles tendances de consommation 
comptent aussi, nous vous présentons SoberSpirit, notre 

gamme de spiritueux sans alcool, pour répondre à la demande 
croissante de plaisirs festifs… sans compromis. 

 
Cet été, plus que jamais, nous sommes à vos côtés pour faire de 

chaque service un moment d’exception.

Très belle saison à toutes et à tous,

LA SPRITZ ATTITUDE

NOTRE NOUVEAU CATALOGUE 
VINS  & CHAMPAGNES

LA GAMME FADA

PENSEZ À NOS MAGNUMS  
DE ROSÉS

NOS SPIRITUEUX SANS ALCOOL
SOBER SPIRIT

VIGNOBLE DU MOIS : DOMAINE 
BRESCOU

29

7-8

2816-19

À ne pas rater
ce mois-ci

L’agenda 
de l’été 

- Du 27 juin au 31 juillet - 
Festival de Carcassonne

- Mercredi 2 juillet - 
Top départ de l’Euro  
Féminin de football

- Vendredi 4 juillet - 
Fête Nationale Américaine   

- Du mardi 1er au samedi 5 juillet - 
Festival Pause Guitare

- Samedi 5 juillet - 
Vacances d’été & Top départ du 

Tour de France 
 

- Vendredi 11 juillet - 
Top départ des Championnats  

du Monde de Natation 
 

- Samedi 12 au lundi 14 Juillet  - 
Fête du Lac à Villefranche de 

Panat 

- Lundi 14 juillet - 
Fête Nationale  

 
- Lundi 21 juillet - 

Fête Nationale Belge 
 

- Jeudi 31 juillet au Lundi 4 Août - 
Fête de Brassac

- Vendredi 1er août - 
 Journée Mondiale de la Bière et 

Fête de l’ail Rose à Lautrec 
 

- Vendredi 8 au lundi 11 août -  
Fête du vin à Bruejouls

- Vendredi 15 août -  
Fête de l’Assomption 

- Du jeudi 21 au samedi 23 août - 
Festival Barque en scène 

Narbonne   
 

Du jeudi 21 au dimanche 24 août - 
Fête de Saint Privat à Carmaux  

 
Du Vendredi 22 au lundi 25 août - 

Fête de Drulhes
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• 5 cl de Limoncello
• 6 cl de Prosecco

• 2 cl d’eau gazeuse
• Glaçons + rondelle de citron

• 4 cl de gin
• 2 cl de liqueur de mûre

• 6 cl de tonic ou Prosecco
• Glaçons + mûres fraîches + 

branche de romarin

• 4 cl de Prosecco
• 3 cl de curaçao bleu

• 2 cl de soda citron-lime
• Glaçons + zeste d’orange

• 4 cl de Saint Germain
• 6 cl de Prosecco

• 2 cl d’eau gazeuse
• Feuilles de menthe + 
rondelle de citron vert

• 3 cl de liqueur de framboise (type Chambord)
• 5 cl de Prosecco

• 1 cl de jus de citron
• Eau gazeuse

• Glaçons + framboises fraîches

Limoncello 
Spritz

Blackberry 
Spritz

blue  
Spritz

hugo Spritz

Spritz framboise

Le Spritz est né dans le nord de l’Italie, plus 
précisément en Vénétie, à l’époque où la région 
était sous domination de l’Empire austro-
hongrois. Les soldats autrichiens, peu habitués 
aux vins italiens trop forts à leur goût, avaient 
pour habitude de les adoucir avec un trait d’eau 
gazeuse. Ce mélange simple — vin blanc + eau 
pétillante — fut appelé «Spritz», du verbe 
allemand spritzen (asperger, éclabousser).

Au fil du temps, ce «vin coupé» se transforma 
grâce aux traditions locales et aux produits 
disponibles. Des liqueurs amères italiennes 

comme le Select, le Campari ou plus tard l’Aperol 
furent ajoutées au mélange. C’est ainsi que 

naquit le Spritz moderne, combinant : 
 

Un bitter (comme l’Aperol ou le Campari) 
Du vin pétillant local (souvent du Prosecco) 

Et un splash d’eau gazeuse

Un cocktail iconique aux 
multiples variantes
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attitude
LA SPRITZ

L’HISTOIRE DU SPRITZ L’ÉVOLUTION EN COCKTAIL



LES SOFTS
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3+1
CAISSE

GRATUITE

3+1
CAISSE

GRATUITE

2+1
CAISSE 

GRATUITE*

7+1
FARDEAU 
GRATUIT*

3+1
CARTON 
GRATUIT

4+1
FARDEAU 
GRATUIT

2+1
CARTON 

GRATUIT*2+1
CARTON 
GRATUIT

4

BOÎTE COCA 
COLA

24 x 33 CL - 428

BOÎTE COCA 
COLA ZÉRO

24 x 33 CL - 6212

FANTA
24 x 25 CL VC

221022PEPSI ZERO SUCRE 
24 x 33 CL VC

140216

PEPSI REGULAR
24 x 33 CL VC

140214

LIPTON ICE TEA
24 x 25 CL VC

253217

FUZETEA PÊCHE 
24 x 25 CL VC

220314

FUZETEA 
MENTHE 
CITRON 

 24 x 25 CL VC
220315

TOURTEL TWIST 
CITRON

12 x 27.5 CL VP
220495

KAS CITRON
6 x 150 CL VP

171201

SPRITE
24 x 25 CL VC

221023

TROPICO
24 x 25 CL VC

240609

2 OFFRES MAX 
PAR CLIENT
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LES BIÈRES

3+1
CARTON 
GRATUIT18+6

BOUTEILLES 
GRATUITES
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3+1
CARTON 
GRATUIT

3+1
CARTON 
GRATUIT
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nouveau

Limoncella
LA PIETRA

6

BROOKLYN 
DEFENDER IPA 5.5°

24 x 33 cl VP
231493

LA BÊTE 8°
12 x 33 cl VP

231481
MINI FÛT BUD

6 L - 190387

4€ HT
DE REMISE SUR  

LE MINI FÛT     

COLOMBA 5°
12 x 33 cl VP 

160265

PIETRA 6°
12 x 33 cl VP 

160263

PIETRA LIMONCELLA 6°
12 x 33 cl VP 

253374

Pietra Limoncella offre un équilibre parfait entre 
la fraîcheur d’une bière et la douceurtroublante du 
Limoncellu. Les citrons Corses lui apportent une 

pointe d’acidité
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dans une bière de 
caractère

L’ÉLÉGANCE DU SUD

Installée au cœur de la Provence, entre la Sainte Baume  
et le village du Castellet, la brasserie du même nom conçoit, 
 fabrique et conditionne l’intégralité de ses bières dans ses 

locaux. 

Houblon mistral, épeautre du Vaucluse, romarin des collines...
Les matières premières sont sélectionnées avec soin  

par une équipe de brasseurs passionnés.

FADA - VP 12 x 33 cl 

Blonde - 5,5° - 181012
Blanche - 5° - 181013

IPA - 5° - 181226

Triple - 8° - 200887
Abricot - 4,8° - 210625
Ambrée - 6° - 240310

3+1
CARTON 

GRATUIT*
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Découvrez BDC Citron  
façon Radler, notre bière blonde  
légère et citronnée à souhait !

Robe blonde, légèrement trouble 
(non filtrée) et surmontée  
d’un fin col de mousse.

Nez de citron, tarte au citron.

Saveurs douces, citronnées  
et acidulées.

BDC CITRON 2,7°
Fût 20 l - 253313

3 RAISONS DE NE PAS ATTENDRE 
POUR LA TESTER

Une boisson ultra rafraîchissante 
Mélange de bière légère et de citron naturel, 
la Fada Radler est parfaite pour les journées 
chaudes. Elle désaltère sans alourdir, idéale 

en terrasse ou en bord de plage. 
 

      Parfaite pour les consommations en 
journée 

Avec un taux d’alcool réduit (généralement 
autour de 2-3%), elle se boit facilement en 

après-midi ou à l’apéritif, sans effet «coup de 
chaud». 

 
Une bière artisanale et locale 

Brassée dans le sud de la France, la Fada 
véhicule des valeurs de terroir, d’artisanat et 
d’identité régionale — un vrai plus pour les 

bars qui aiment valoriser les produits locaux. OU

2 planches de dégustation
6 pichets 
2 plateaux de service
4 décapsuleurs
1 tapis de bar
1 ardoise
1 feutre
1 planche à découper

Affiches & 
chevalets
1 médaillon

1 KIT OFFERT POUR 
L’ACHAT DE 5 FÛTS

1 KIT OFFERT POUR 
L’ACHAT DE 3 FÛTS

Affiches & 
chevalets
1 médaillon

8
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anecdote

En Belgique, la bière de 
table a été servie dans 
les écoles jusque dans les 
années 1980 pour prévenir 
la consommation de sodas 
et protéger de la mauvaise 
qualité de l’eau.

Chaque 21 juillet, nos voisins hissent leurs drapeaux noir-jaune-rouge.  
Cette date commémore le 21 juillet 1831, jour où le premier roi des Belges, 

Léopold de Saxe-Cobourg, a prêté serment et juré fidélité  
à la Constitution belge. Un évènement important, puisqu’il marque 

 le début de la monarchie constitutionnelle et parlementaire.
C’est en 1890 que le 21 juillet a officiellement été désigné comme jour de fête 

nationale en Belgique. Depuis, la cérémonie est célébrée chaque année.

Un pays de bières

À l’époque boire de l’eau était peu hygiénique et rendait les populations 
malades. La bière était une boisson plus sûre car le processus de brassage, 
et en particulier l’ébullition, permettait de tuer les mauvaises bactéries.
Au sein des monastères, il était alors coutume que les moines, les femmes 
mais aussi les enfants consomment de la bière de table (une bière légère 
très faible en alcool, 1,5%) à la place de l’eau.
Le développement de la bière s’est accentué au IXe siècle lorsque 
Charlemagne a décidé que chaque abbaye devait produire sa propre bière. 
Les techniques brassicoles se sont alors affûtées et de premières brasseries 
d’abbayes se développèrent rapidement.

21 juillet

à l’honneur
LA BELGIQUE

BEST-SELLERS



- 4 €
HT/bouteille

- 1,50 €
HT/bouteille - 1,60 €

HT/bouteille

- 2,60 €
HT/bouteille

- 2,40 €
HT/bouteille
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5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

- 6 €
HT/bouteille
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Notre sélection

PREMIUM

RHUM PLANTERAY 
PINEAPPLE

70 cl - 40° - 240926

RHUM ZACAPA GRAN 
RESERVA

70 - 40° - 240944 

WHISKY NIKKA DAYS
70 - 40° - 240913

VODKA  ABSOLUT BLUE
70 - 40° - 1164

RHUM PLANTERAY
70 cl - 41,2° - 210566 

RHUM PLANTERAY 
ORIGINAL DARK
70 cl - 40° - 210756 

RHUM KRAKEN 
BLACK SPICED
70 - 40° - 240298 
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VODKA CIROC 
BLUESTONE

70 cl - 40° - 252107
 

VODKA CIROC 
MANGO

70 cl - 37.5° - 252109
 

VODKA CIROC 
PEACH

70 cl - 37.5° - 252110
 

VODKA CIROC 
REDBERRY

70 cl - 37.5° - 252112

Cîroc
La création française Ciroc, nouvelle reine des vodkas

Le nom Cîroc résulte de la fusion entre « cîme » et « roche ». Il fait référence à sa couleur transparente 
éclatante et rend hommage à son domaine de fabrication. Distillée selon un procédé unique, la vodka 

Cîroc a une saveur emplie de fraîcheur. À la différence des vodkas classiques, la vodka Cîroc est fabriquée 
avec du raisin français. Cette boisson est produite avec les meilleurs raisins de France. Certains sont 

fermentés et mûris à froid. La distillation est effectuée dans des colonnes et des alambics de la maison à 
Chevanceaux. Elle se déroule en 5 étapes pour que la vodka puisse délivrer tous ses arômes

nouveau

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE*
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GAMME
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- 2,60 €
HT/bouteille 3+1

BOUTEILLE 
GRATUITE
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3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

- 4 €
HT/bouteille

- 4 €
HT/bouteille

paloma

• 5 cl de Tequila 1800 Blanco  

• 10 cl de soda Pamplemousse  
London Essence 

• Un quartier d’agrume

Recette

13

GIN MALFY LIMONE
70 cl - 41° - 220510 

GIN BOMBAY SAPHIRRE
70 cl - 40° - 1595

GIN DRUMSHANDO 
GUNPOWDER

70 cl - 43° - 240916

TEQUILA RESERVA 1800 
REPOSADO

70 cl - 38° - 220656 

TEQUILA RESERVA 1800 SILVER 
70 cl - 38° - 220654 



- 3 €
HT/bouteille

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

WHISKY KILCHOMAN 
MACHIR BAY

70 cl - 46° - 749075

GIN ROKU
70 cl - 43° - 240386 

GIN THE BOTANIST
70 cl - 46° - 210678 

VODKA  
FAIR QUINOA 

70 cl - 40° - 749112 

LIQUEUR ITALICUS
70 cl - 20° - 201090 

GIN CITADELLE
70 cl - 44° - 191310

RHUM PLANTERAY 
ORIGINAL DARK
70 cl - 40° - 210756 

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

- 2,80 €
HT/bouteille

- 4,50 €
HT/bouteille

- 3,60 €
HT/bouteille

14

- 3,85 €
HT/bouteille



ANGOSTURA 
AROMATIC BITTER   
 20 cl - 44.7° - 190124 
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Mixologie
TENDANCE

Longtemps cantonné à quelques classiques indétrônables, le bar est aujourd’hui une scène de 
créativité, d’émotion et d’expériences sensorielles. En 2024, la mixologie est plus qu’un art du 
cocktail : c’est un levier stratégique pour valoriser les spiritueux premium, séduire les clients, 

et affirmer l’identité d’un lieu.
 

Les Tendances Mixologie 
2024 à suivre de prés :  

 

1

2

3

4

5

La montée du «Low & No» : Cocktails 
sans alcool (ou à faible teneur) avec 
une vraie construction aromatique. 

Introduction de spiritueux non alcoolisés 
premium (distillats sans alcool, amers …)

 

Le retour du local & du terroir: 
Utilisation d’ingrédients de saison, herbes 
locales, épices artisanales / Valorisation 

de spiritueux régionaux français 
(Armagnac, Calvados, Gin, etc.)

 Les cocktails culinaires : Techniques 
empruntées à la gastronomie (fumage, 

clarification, fermentation) / Intégration 
d’éléments salés et de textures (mousses, 

gelées…)

 
Expérience client immersive : 

Présentation créative, verrerie sur 
mesure, noms de cocktails évocateurs. 

Cocktails servis comme des œuvres d’art 
ou des jeux de rôle gustatifs

 
Le retour en grâce des grands classiques 
(revisités) : Manhattan, Negroni, Martini, 
Daiquiri… retravaillés avec des produits 

premium, des bitters maison, ou des 
twists saisonniers

 

Pourquoi c’est 
clé pour votre 
établissement ?

 

• Un cocktail bien pensé = 
meilleure marge + effet “waouh” 

client 

• Le spiritueux premium devient un 
acteur central du storytelling : pas 
seulement une base, mais une star 

du verre 

• C’est un facteur différenciant fort 
pour fidéliser, créer un bouche-à-
oreille positif et faire vivre votre 

carte

 

- 1,60 €
HT/bouteille
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Pourquoi le 
sans alcool 
a le vent en 

poupe ?

La tendance des boissons sans alcool connaît une croissance notable dans le secteur des Cafés, Hôtels et 
Restaurants (CHR). Cette évolution est portée par une demande accrue de la clientèle pour des alternatives 

plus saines et diversifiées. En France, le marché des spiritueux sans alcool a progressé de 13 % en 2021 
et devrait connaître une croissance annuelle d’environ 10 % jusqu’en 2025. Selon une étude, la France 

fait partie des dix pays représentant plus de 75 % de la consommation totale des boissons «Low and No 
Alcohol». 

 

Préoccupations de santé et de bien-être : Les 
consommateurs, notamment les 18-35 ans, 
privilégient des modes de vie plus sains, réduisant 
leur consommation d’alcool.  

Mouvements sociaux : Des initiatives comme 
le «Dry January» encouragent temporairement 
l’abstinence, augmentant l’intérêt pour les 
alternatives sans alcool. 

Innovation et qualité : Les producteurs développent 
des spiritueux sans alcool aux saveurs sophistiquées, 
répondant aux attentes des consommateurs en quête 
de produits de qualité. 

Adaptation de l’industrie : Les grands opérateurs de 
spiritueux lancent des versions sans alcool de leurs 
produits phares. 

Des marques émergentes, telles que SoberSpirits, 
proposent des alternatives sans alcool en utilisant 
des procédés de distillation similaires aux spiritueux 
traditionnels. 

3

5

2

4

1

des Spiritueux sans alcool
TENDANCE



Le pétillant sans 
alcool

Parfait 
pour

vos Spritz 
sans alcool

Parfait 
pour

vos Gin To’ 
sans alcool

• Mousse délicate,fines bulles, robe blanche 
cristalline

• Arômes floraux, fruits blancs

• Une attaque fraîche et équilibrée. Arômes 
de pêche de vigne.

saint charles  

du roy

ST CHARLES DY ROY  0°  
253148 

GIN TANQUERAY  0°   
 70 cl - 251351 

l

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE
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- 2,50 €
HT/bouteille
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Ajoutez tous les ingrédients directement dans le saladier afin
de pouvoir réaliser votre cocktail planteur sans alcool.
Fendez la gousse de vanille, récupérez les graines et versez
les dans le saladier (gousse comprise).
Ajoutez selon vos goûts de la cannelle (entre 2 à 4 bâtons
pour cette recette). Si vous souhaitez dégustez tout de
suite, préférez utiliser de la poudre de cannelle.
Remuez et laisser macérer 2 heures au frais. Au moment de
servir, ajoutez des glaçons et décorez votre verre.

Cheers !

Sober Mojito Sober Planteur

RECETTE SOBER MOJITO :

ORIGINES DU COCKTAIL : ASTUCES DU BARMAN : ORIGINES DU COCKTAIL : ASTUCES DU BARMAN :

Au XVIè siècle, l’explorateur Francis Drake venait
se rafraîchir à La Havane avec une mixture à
base de menthe et de rhum industriel. Ce n’est
qu’à partir du XXè siècle que la recette évolue
avec un rhum des caraïbes et du citron, appelée
“Mojo”. A partir de 1920, le Mojito est devenu un
emblème du pays.

Frapper la menthe fraîche permet de révéler
toute la saveur de la menthe, sans dégager
l’amertume de la sève. 

Avant de mettre la menthe dans votre verre,
frottez légèrement le bord de votre verre pour
encore plus de saveurs !

Le terme “Planteur” désignait le colon venu
exploiter les plantations locales. La femme d’un
planteur Jamaïcain a inventé ce cocktail pour les
travailleurs des plantations de canne à sucre.
Très vite apprécié, la distillerie de Rhum Fred
Myers’s en fit son cocktail phare dès son
inauguration en 1879.

Si vous souhaitez améliorer l’expérience, préférez
utiliser un extracteur de jus plutôt que des jus de
fruits industriels.

Ajoutez une pointe de concentré de gingembre si
vous souhaitez relever davantage le Sober
Planteur. Plus vous laisserez infuser la cannelle,
plus le cocktail fini sera épicé.

Frais & mentholé

RECETTE SOBER PLANTEUR :

INGREDIENTS : USTENSILES : INGREDIENTS : USTENSILES : 
5cl de Sober Spirits Rhum 0.0%
1/2 citron vert pressé 
1,5cl de sirop d’agave 
8 feuilles de menthe fraîche
Glace pilée
trait d’eau gazeuse

Long drink
Cuillère

50cl de Sober Spirits Rhum 0.0%
10 cl de sirop d’agave
15cl citron vert (=5 citrons vert)
30 cl de Jus de mangue
20 cl de Jus de fruit de la passion
50 cl de Jus d’ananas
1 gousse de vanille 
bâton de cannelle
Glace

Long drink  
Saladier
Fouet 

Pour 10 personnes

Versez directement dans le verre un demi-citron vert pressé,
coupez le demi citron en quatre après l’avoir pressé et mettez
les morceaux dans le verre à Mojito. 
Ajoutez ensuite 1,5cl de sirop d’agave et ajoutez la menthe
fraîche (frappée au préalable entre vos mains pour dégager plus
d’arômes).
Remplissez maintenant votre verre de glace pilée et ajoutez
5cl de Sober Spirits Rhum 0.0%. 
Mélangez bien au fond à l’aide d’une cuillère, ajoutez un léger
trait d’eau gazeuse, décorez d’un brin de menthe fraîche, et
c’est prêt !

Cheers !

Exotique & fruité

RECETTE SOBER GIN TONIC :

Sober Gin Tonic

INGREDIENTS : USTENSILES : 

ORIGINES DU COCKTAIL : ASTUCES DU BARMAN :

Le Gin Tonic est né au 19ème siècle en Inde
coloniale, où la quinine était mélangée à de l'eau
tonique pour réduire son amertume. Les
Britanniques y ajoutaient du gin et parfois du
citron ou du citron vert pour améliorer le goût. Ce
mélange est devenu un cocktail populaire,
apprécié aujourd'hui dans le monde entier pour
sa simplicité et sa fraîcheur.

5cl de Sober Spirits Gin 0.0%
10cl de gin tonic
Glace
Rondelle concombre et
basilic frais (optionnel)

Verre à pied
Cuillère

Pour créer une décoration qui saura surprendre
tous vos invités à l’apéritif prenez un concombre
en entier et un économe. Râpez grâce à
l’économe une fine et longue lamelle de
concombre et placez la sur les rebords intérieur
de votre verre. Placez là de biais et vous avez un
super cocktail au concombre signé Sober.

Frais & herbacé

GIN 0.0%
Remplissez un verre à pied de glace jusqu'au sommet pour le
garder frais.
Versez 5 cl de Sober Spirits Gin 0.0%.
Complétez le verre avec du tonic (environ 10cl), en versant
lentement pour conserver le maximum de bulles.
Remuez délicatement pour mélanger le gin et le tonic.
Décorez avec une tranche de citron, du basilic ou bien du
concombre.
Selon vos préférences, vous pouvez remplacez le tonic classique
par d’autres tonics aromatisés.

Cheers !

sober mojito

• 5 cl de Sober Spirits Rhum 0,0 %
• 1/2 citron vert pressé

• 1,5 cl de sirop de sucre de canne 
• 8 feuilles de menthe fraîche

• Glace pilée
• Trait d’eau gazeuse 

sober gin tonic

• 5 cl de Sober Spirits Gin 0,0 %
• 10 cl de Tonic London Essence 

• Glace
• Rondelle concombre  

et basilic frais (optionnel)

sober whisky 
sour

• 5 cl de Sober Spirits Whisky 0,0 %
• 2 cl de sirop de sucre de canne

• 1 demi citron jaune pressé
• 1 blanc d’œuf

• Glace

R

• Distillations successives à 
notre distillerie de 1875 dans des 

alambics centenaires avec  
des écorces de chêne français.

G
 

Distillations successives à 
notre distillerie de 1875  
avec de la genièvre, de 

la cardamome et un 
assortiment d’écorces de pin 

soigneusement sélectionnées.

SoberSpirit
Les premiers spiritueux  sans alcool au 
monde faits à partir de vrais spiritueux.

GAMME

W
Whisky 3 ans d’âge à 65 % 

vol. originaire d’Écosse.
Distillations successives à 

notre distillerie de 1875  
avec des écorces de chêne 

toastées, l’enveloppant 
ainsi de notes Toffee, de 

caramel et cacao.
SOBER SPIRIT RHUM - 

50 cl - 0° - 240201
SOBER SPIRIT WHISKY 

- 50 cl - 0° - 240200

SOBER SPIRIT GIN - 
50 cl - 0° - 240202

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE*
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Sober Whisky Cola Sober Whisky Sour

RECETTE SOBER WHISKY COCA :

ORIGINES DU COCKTAIL : ASTUCES DU BARMAN : ORIGINES DU COCKTAIL : ASTUCES DU BARMAN :

Le Whisky Cola est un cocktail simple et
populaire ayant émergé au 20ème siècle.
Gagnant en popularité comme une boisson
décontractée et facile à préparer, il symbolise la
fusion de la tradition et de la culture
contemporaine.  L'ajout d'un bâton de cannelle
fumé est une variation contemporaine apportant
une touche épicée au cocktail classique.

Enfumez votre verre avec un bâton de cannelle (voir astuce du
barman). 
Remplissez le de glaçons.
Versez 5 cl de Sober Spirits Whisky Bourbon 0.0% sur les glaçons.
Ajoutez lentement environ 12cl de Cola.
Mélangez doucement pour conserver l'effet fumé.
Décorez d’un bâton de cannelle et d’une rondelle de citron
déshydratée.
Option : ajoutez quelques gouttes de citron vert pressé pour une
touche d’acidité.

Cheers !

Le Whisky Sour a émergé au 19ème siècle comme
remède de marins contre le scorbut, grâce à son
ingrédient principal, le citron.  Devenu un
classique des bars américains, il est célèbre pour
son équilibre entre la robustesse du whisky et la
fraîcheur acidulée. Aujourd'hui, il est apprécié
mondialement pour sa simplicité élégante et son
goût distinctif.

Vous n’aimez pas le blanc d’œuf ? Remplacez le
par l‘Aquafaba (le jus du pois chiche).

Le terme “Shaker à sec” est aussi connue sous le
nom de "dry shake", permet de mélanger les
ingrédients et de créer une mousse avec le blanc
d'œuf sans trop diluer le cocktail par la fonte des
glaçons.

Frais & spicy Onctueux & gourmand

Pour enfumer votre verre, prenez un bâton de cannelle
et tenez-le au-dessus d'une flamme (briquet ou
chalumeau) jusqu'à ce qu'il commence à fumer. 
Placez le bâton de cannelle fumant dans un verre à
whisky et renversez le verre pour que la fumée de
cannelle enveloppe l'intérieur (telle une cloche). 
Retirez le bâton de cannelle après une minute et
remplissez immédiatement le verre de glaçons pour
préserver l'arôme fumé.

5cl de Sober Spirits Whisky 0.0%
2cl de sirop d’agave
1 demi citron jaune pressé 
1 blanc d’œuf
Glace

INGREDIENTS :INGREDIENTS : USTENSILES : USTENSILES : 
5cl de Sober Spirits Whisky 0.0%
12cl de Cola
Glace
1 bâton de cannelle

Long drink
Cuillère

Short drink

Shaker

Passoire

RECETTE SOBER WHISKY SOUR :

Versez dans le shaker le jus d'un demi-citron jaune pressé.
Ajoutez 5 cl de Sober Spirits Whisky Bourbon 0.0%, 2 cl de sirop
d’agave, et un blanc d'œuf.
Secouez vigoureusement à sec (sans glaçons) pendant environ 10
à 10 secondes (technique du Dry Shake).
Ajoutez ensuite des glaçons dans le shaker et shakez à nouveau 5
secondes pour bien refroidir la préparation. 
Filtrez et versez le cocktail dans un verre à whisky.
Décorez d’une tranche de citron ou orange déshydratée ou une cerise
au marasquin et dégustez !

Cheers !

5cl de Sober Spirits Amaretto 0.0%
2cl de sirop d’agave
1 demi citron jaune pressé 
1 blanc d’œuf
Glace

5cl de Sober Spirits Amaretto 0.0%
10l de jus d’orange
1cl de sirop de grenadine
Glace

Verre à pied

Sober Amaretto Sunrise Sober Amaretto Sour

INGREDIENTS : USTENSILES : INGREDIENTS : USTENSILES : 

RECETTE SOBER AMARETTO SUNRISE :

ORIGINES DU COCKTAIL : ASTUCES DU BARMAN :

RECETTE SOBER AMARETTO SOUR :

ORIGINES DU COCKTAIL : ASTUCES DU BARMAN :

Le cocktail Amaretto Sunrise est une variante de
la célèbre Tequila Sunrise, l’Amaretto vient ici
remplacer la tequila.
Le Tequila Sunrise, avec sa superposition de
couleurs évoquant un lever de soleil, a pris son
envol dans les années 1970 en Californie. Ce
cocktail symbolise l'esprit insouciant et la culture
festive de la côte ouest américaine.

Versez les glaçons dans le verre. 
Ajoutez 5cl de Sober Spirits Amaretto 0.0% et 10cl de jus
d’orange.
Versez le sirop de grenadine.
Décorez avec une rondelle d’orange déshydratée et dégustez !

Cheers !

Le Whisky Sour a émergé au 19ème siècle comme
remède de marins contre le scorbut, grâce à son
ingrédient principal, le citron.  Devenu un
classique des bars américains, il est célèbre pour
son équilibre entre la robustesse du whisky et la
fraîcheur acidulée. Aujourd'hui, il est apprécié
mondialement pour sa simplicité élégante et son
goût distinctif. Le cocktail est également préparé
avec de l'Amaretto, offrant une touche sucrée
d'amande.

Versez dans le shaker le jus d'un demi-citron jaune pressé.
Ajoutez 5 cl de Sober Spirits Amaretto 0.0%, 2 cl de sirop
d’agave, et un blanc d'œuf.
Secouez vigoureusement à sec (sans glaçons) pendant environ
10 à 10 secondes (technique du Dry Shake).
Ajoutez ensuite des glaçons dans le shaker et shakez à
nouveau 5 secondes pour bien refroidir la préparation. 
Filtrez et versez le cocktail dans un verre à whisky.
Décorez d’une tranche de citron ou orange déshydratée ou une
cerise au marasquin et dégustez !

Cheers !

Vous n’aimez pas le blanc d’œuf ? Remplacez le
par l‘Aquafaba (le jus du pois chiche).

Le terme “Shaker à sec” est aussi connue sous le
nom de "dry shake", permet de mélanger les
ingrédients et de créer une mousse avec le blanc
d'œuf sans trop diluer le cocktail par la fonte des
glaçons.

Fruité & gourmand

Short drink

Shaker

Passoire

Ajoutez le sirop de grenadine en dernier afin qu’il se
dépose au fond et crée un dégradé.

Onctueux & gourmand

sober whisky 
sour

• 5 cl de Sober Spirits Whisky 0,0 %
• 2 cl de sirop de sucre de canne

• 1 demi citron jaune pressé
• 1 blanc d’œuf

• Glace

sober amaretto 
sunrise

• 5 cl de Sober Spirits  
Amaretto 0,0 %

• 10 cl de jus d’orange
• 1 cl de sirop de grenadine

• Glace 

Amaretto

Amaretto à 28 % vol. originaire d’Italie.
Distillations successives à notre distillerie 

de 1875 dans des alambics centenaires 
avec notamment de l’amande amère, des 
noisettes, des griottes et des écorces de 

chêne français.

bitter

Élaboré à partir d’un authentique apéritif 
italien 

Distillations successives à notre distillerie 
de 1875 dans des alambics centenaires 

avec notamment différents fruits, plantes 
et racines, un processus qui intensifie son 

bouquet aromatique. 

0,0 % D’ALCOOL

0 SUCRE

TRADITION 
Distillé dans une distillerie 
traditionnelle de 1875  
dans des alambics en cuivre 
vieux de plus d’un siècle.

COCKTAILS BLUFFANTS 
Tout le potentiel est révélé  
en cocktail 

AUTHENTICITÉ
L’alcool est extrait 
d’authentiques spiritueux

MARQUE FRANÇAISE

Découvrez 
l’intégralité 
des recettes 
sur le livret 

Sober Spirit !

SOBER SPIRIT AMARETTO 
50 cl - 0° - 240203 SOBER SPIRIT BITTER 

50 cl - 0° - 240407

sober spritz

• 20ml de Sober Spirits Bitter 0.0%,
• Compléter avec du Tonic

• 1 tranche d’orange
• Glaçons
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5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

Originaire du Brésil, la Cachaça Aguacana provient 
exclusivement de la distillation du pur jus de canne fermenté  

des plantations ensoleillées de la région du Pernambouc.
Parfaitement équilibrée et au goût prononcé de canne à sucre,  

la cachaça Aguacana sublime la Caïpirinha en révélant  
tout son caractère associé au citron vert.

Recette

caipirinha

• 6 cl de Cachaça Aguacana
• 1 citron vert coupé  

en morceaux
• 2 cl de sucre de canne
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CACHAÇA AGUACANA
70 cl - 37,5°

190422 
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3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE*

LES SPIRITUEUX

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE
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5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE*

- 3 €
HT/bouteille

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE
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RHUM BACARDI  
CARTA BLANCA

70 cl - 37,5° - 150520 

RHUM BACARDI  
CARTA ORO

70 cl - 37,5° - 150521 

VODKA WYBOROWA
70 cl - 37,5° - 140928 

VODKA SOBIESKI
70 cl - 37,5° - 22389 

GIN GORDON’S
70 cl - 37,5° - 252121

GIN GORDON’S  
PINK

70 cl - 37,5° - 252122

VODKA  
BEEFEATER 24

70 cl - 45° - 150768

RHUM SAILOR  
JERRY SPICED

70 cl - 40° - 130745 

TEQUILA CAMINO REAL
70 cl - 35° - 7995
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5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

- 1,50 €
HT/magnum

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE*

- 2,50 €
HT/bouteille

* O
ffre panachable.
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CINZANO 
APERITIVO 

100 cl - 15° - 210695
PIMM’S N°1 

70 cl - 25° - 1066
CAMPARI

100 cl - 25° - 872
SUZE 

100 cl - 15° - 8809

PASTIS 51  
150 cl - 15° - 878

MALIBU COCO
70 cl - 18° - 121110

FIORENTE
70 cl - 20° - 190608

GET 27
70 cl - 17.9° - 221103
10.05 € HT HD/col 

100 cl - 17.9° - 221104
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BOUTEILLE 
GRATUITE*
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ils se refont une

BEAUTÉ
MARTINI

MARTINI 
100 cl - 14,5°

BIANCO 
251343  

ROSSO 
251344

ROSATO 
251345  

FIERO 
251348  
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Parfait avec l’arrivée  

du soleil !

Recette

Lillet Fizz

• 5 cl de Lillet blanc  
• 15 cl d’eau gazeuse

• 1 cuillère à café de sirop  
de fleur de sureau

• Une rondelle de citron vert
• Quelques feuilles de menthe

• Des glaçons

LILLET BLANC 
75 cl - 17° - 818 
LILLET ROSE 

75 cl - 17° - 140804 
LILLET ROUGE 
75 cl - 17° - 819

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE
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5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

3+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

- 2 €
HT/magnum
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GIN BEEFEATER 
70 cl - 40° - 1166

GIN GIBSON’S 
70 cl - 37.5° - 260157

 
GIN GIBSON’S PINK 
70 cl - 37.5° - 252122

AVÈZE 
100 cl - 16° - 210903

MAGNUM RICARD
150 cl - 45° - 875 

PASTIS 51
100 cl - 45° - 877

CACHAÇA YPIOCA 
100 cl - 38° - 150915 

5+1
BOUTEILLE 
GRATUITE*



DANS LA CAVE
DE RAYMOND

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

100% Chardonnay

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE
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AOP PICPOUL DE PINET
CUVÉE BEAUVIGNAC

Blanc
75 cl x 6 - 210124 

AOP MUSCADET SÈVRE ET 
MAINE SUR LIE

Château de l’Hyvernière - Blanc
75 cl x 6 - 241037 

AOP BOURGOGNE
Domaine de la Bêche  - Blanc

75 cl x 6 - 38019 

AOP CÔTES DE PROVENCE
MURMURE DE GAIA

Rosé
75 cl x 6 - 211253
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Le rouge de l’été !

Parfait pour vos 
Spritz

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

AOP CÔTES DE 
PROVENCE 

Château Sainte 
Marguerite 

Cuvée Fantastique 
75 cl - 230112

AOP CÔTES DE 
PROVENCE 

Château Sainte 
Marguerite 

Cuvée Symphonie 
75 cl - 230486

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE
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AOP SAINT NICOLAS 
DE BOURGUEIL

Domaine Olivier  - Rouge
75 cl x 6 - 775717 

SAINT CHARLES DU 
ROY BRUT

75 cl x 6 - 140263 



Cet été, savourez la grandeur  
avec nos magnums de rosé :  
la fraîcheur en grand format  
pour des moments inoubliables !

Pensez à nos magnums 
de rosés 

Robe saumon claire. 

Nez délicat, notes distinctes  
et nettes de groseille, framboise  
et fruits noirs. 

Finesse en bouche, avec  
une matière généreuse à la 
structure fine, très bel équilibre.

Robe brillante  
et rose très pâle. 

Libère de fins arômes  
de petits fruits rouges  
et de fleurs de garrigue.

Le palais est parfaitement 
équilibré sur une belle 
fraîcheur. Gourmand,  
il offre une finale 
 légèrement épicée.

4+2
MAGNUMS 
GRATUITS
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IGP ILE DE BEAUTÉ
SAN PIERU

Rosé - 150 cl x 6 - 748943

IGP MÉDITERRANÉE
MIRATI

Rosé - 150 cl x 6 - 221223



Notre nouveau catalogue

Champagnes
Vins &

Scannez le 
QR code pour 

télécharger  
le catalogue.

29

Nous sommes ravis  
de vous présenter notre 
nouveau catalogue de 
vins et champagnes,  
une sélection 
exceptionnelle  
qui saura séduire  
les amateurs les plus 
exigeants comme 
les curieux à la 
recherche de nouvelles 
découvertes.



Le Domaine Brescou est un domaine viticole situé dans le sud de la France, au 
cœur du Languedoc, à proximité de la ville de Pézenas, dans l’Hérault. Chargé 

d’histoire, ce domaine dont les origines remontent au XVIe siècle conjugue 
tradition viticole et modernité.

Un terroir d’exception 
Le vignoble s’étend sur une cinquantaine d’hectares, 
implanté sur des sols argilo-calcaires, basaltiques et 
graveleux, bénéficiant d’un climat méditerranéen 
idéal. Ces conditions offrent une belle diversité de 
cépages et une expression authentique du terroir. 
 
Engagement en faveur d’une viticulture durable 
Le Domaine Brescou s’inscrit dans une démarche 
respectueuse de l’environnement. Il est engagé dans 
la conversion biologique, pratique une viticulture 
raisonnée et porte une attention particulière à la 
biodiversité et à la santé des sols. L’objectif 
est clair : produire des vins de qualité 
tout en respectant la nature. 
 
Propriété de la famille Julien, 
le domaine a su évoluer avec 
son temps, en s’ouvrant à 
l’innovation tout en préservant 
le savoir-faire ancestral. 
Chaque cuvée raconte une 
histoire, celle d’un lieu, d’une 
passion et d’un engagement 
sincère pour le vin.

Le vignoble du mois

zoom sur le viognier

Le Viognier a connu de multiples rebondissements 
puisqu’il a failli disparaître… Originellement, il 
était exclusivement cultivé dans les Côtes du 
Rhône septentrionales (de Vienne à Valence)… 
avant de devenir un des cépages les plus appréciés 

en Californie. 

Le viognier donne un vin blanc 
fin de grande qualité, gras, 

onctueux, très parfumé, avec 
des notes florales (violette) et 

fruitées (mangue, abricot) 
très développées. Dans 
son apogée, il dégage des 
touches de musc, pain 
d’épices et tabac. Sensible 
à l’oxydation, c’est un vin 
à boire jeune.

30

Brescou
DOMAINE
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IGP PAYS D’OC 
Domaine Brescou 
100% Viognier  

Nez floral aux notes de jasmin et fruits 
exotiques. Bouche vive et pleine, avec une 
belle fraicheur aux saveur d’agrumes et 
d’abricots frais.

IGP PAYS D’OC
Domaine Brescou 
100% Chardonnay 

Nez légèrement minéral avec des notes 
de fleur d’acacia et de pêche blanche, 
bouche bien équilibré vive et fraiche , aux 
saveur de poire.

IGP PAYS D’OC
Domaine Brescou 
 100% Pinot Noir
 
Nez intense de petits fruits très 
murs, bouche expressive élégante et 
structurée, aux tanins fins et soyeux 
, pour un ensemble. Equilibré plein 
de fraicheur légèrement mentholée.

11+1
BOUTEILLE 
GRATUITE*
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contact@raymondboissons.com
www.raymond-boissons.com

L’importance de  
l’accompagnement café !  

 

Valorisation du moment café: Offrir ou vendre un accompagnement transforme une pause 
café en expérience gourmande et mémorable, incitant les clients à revenir. 

 
Signe d’attention et de qualité : L’ajout d’un petit biscuit ou chocolat donne une image 

soignée et généreuse de l’établissement, renforçant la fidélisation. 

Effet de surprise positif : Un petit geste inattendu (surtout s’il est offert) crée une 
satisfaction émotionnelle forte, ce qui influence positivement l’évaluation globale du 

service. 
 

Effet de contraste : Un café accompagné d’un délice sucré est perçu comme plus qualitatif, 
même si le prix est légèrement supérieur
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POUR TOUTE COMMANDE, RAPPROCHEZ-VOUS DE VOTRE ENTREPÔT MEMBRE DU RÉSEAU DISTRIBOISSONS.

Offres promotionnelles proposées par l ’établissement, membre du réseau Distriboissons et réservées aux professionnels indépendants français de métropole et de Corse : débits de 
boissons sous licence, cafés, bars et brasseries, hôtels et restaurants, discothèques ainsi qu’aux commerçants sédentaires ou ambulants proposant une offre de petite restauration ou de 
vente à emporter, hors distribution automatique. Offres non cumulables avec d’autres promotions en cours sur des produits de mêmes références et valables pendant toute la durée de 
l’opération (sauf mention contraire) et dans la limite des stocks disponibles. Les articles présentés sont disponibles dans la limite des stocks et dans le cadre des conditions générales de 
vente. Tous les prix s’entendent hors droits et hors toutes taxes. Les gratuités n’entraînent pas l’exonération des droits. Les descriptifs produits ne sont donnés qu’à titre indicatif, sous 
réserve contractuelles et les s uggestions de présentation données à titre indicatif.
Photos non contractuelles. Crédits photographiques : Shutterstock/Freepik. Tous droits réservés pour tous pays. Conception et réalisation : Christine Lacouture pour Distriboissons.
L’ABUS D ’ALCOOL EST DANGEREUX POUR L A SANTÉ – À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

Les accompagnements café

3+1
CARTON 
GRATUIT

GALETTE ST MICHEL  
Pépites de chocolat

Carton de 400 - 22586CHOUCHOU AMANDES 
Carton de 300 - 211013

3+1
CARTON 
GRATUIT


