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LA CARTA DET COCKTAL NON E
ANCORA DIFFLISA, MA DIVENTA
SEGNO DISTINTIVO PER LA
PROPOSTA DRINK. 51 BEVE P
ITALIAND E ARTIGIAMALE, CON
MEND ALCOL E MEND ZUCCHERQL
ATTENZINONE A SOSTEMBILITA
E CREATIVITA PER OFFRIRE

ESPERIENZE OLTRE L. BIGCHWERE.

LA MIXOLOGY
ENTRA
NEL MENU

i elaonbarriveg Marchens

rw adoohel e wero wasie, ma anche ierrverialic,
artglanalisd e creativitd per offrire 4 chi ama | cockeail
i esperienea sempee pi profonda. Sono quoesie le

wenceniee che en IETRAIN dall universs variegato ¢ vivace della
mitxnlogy, 1 cockiatl parlino sempee plls falians, perché la
miterta prima & parte csenadale dello sorvielling ¢ perché
qualich del prodoud del Belpaese st diventasds tendsy:
L8 pod I ‘rivoluzlone' in comso nel fuod casa: le carte di

FIstOrani -, bocall eanlel o wineg bar stanno t
drink liss piit evalue. E il lood pairing posta in wvola le sore
il fascino, ma anche [ sestare deghi spiris e deglt Ingrediensd,

TENDENIE EMERGENTI

Che d sla fermiento nel mondo del bere miscela & evidente,
bipes i it | erened mandaloli
o 1w consapevolezz dl settore. * Tra le vendense — evidensia
Fraseesoo Bruno Fadda, curaore della guida Spiriw
Autoctono del TCI - va segnalara con grande enusiasmo
grandios e diffusa avenzione al bere it aliano ¢ all‘aliana
Bastender ¢ sommelier allungane’ sermpre di pid la cina in
diresione di una seelt e seledone di prodom ialland, E non

anche se & presto per dire se col




accade solo entre § confind nasonall, ma anche
all'estern (LISA & Giappode somo | mercti

pif impartane per il made in [aly). Una
rivelizane che s trvolgends anche | grandi
player internasiomnali: per fure 1 EsETnb,
Pernod Ricard ba tnserito in wuderda

ur meva etichetta di gin come _"~'1u1|5|.' can
forrte ispiraeione italians per stle, flavor ed
etichera”, Owviamente quests si fllette nella
muiscelazione, con un rnnovaw appeal det
grandi clasict come Martind ¢ Negrnl in
nurserosl twist con soll ingredientl iliani.

Un focus che, & apera, i andare oltre

il basale storyelling ¢ quello zero waste,

“Il mondo dellas mixology & orenmmg
all'utblizzo del prodoc di saro emenutl dalle
prepasziont ¢ reeniche come fermentazion
o exsicazione hanno permesso el barender i
rencere piiy sostenibili | loro cockail®, rifeslsce
invece Andres Cason CEO i Bartenders
Group, apecializaa in lormazkene ¢
consudenza e quessanno partner di Viniualy
per ln sezlone spirit,

Alsro punto cruciale & L pradasbons alcolica
iy merclerata, “comphice la vopbia di bere con
iy agilish, ma anche la nuov abdiudine a
preparars un driek in caa”, dice Ello Carta
ella dissilleria srda Slivio Carta, “La wencdenzn
« alfermin Edoardo Strano, CEC | Rossa
Slelly - s & spostata, anche in mixology, verse
ariml e sete molie emblematicl serm
rapglungere tenorl alcolic toppo elevatl, A
quests eslgenes del conmumatoee al wnlsce

la w:h'lu.lji lepare anche pli spiris ad waa
proveniena spedlics, con una fore narrzione
verritoriale. Llimba & un immense glanding
botatico ¢ per nol il perno & la Sicilla, che
offre tamisstimd spantd ollaniv @ aromatict che
possonn valorteare ognl tpo di cockail®, 1l
brand port ad esemplo Amara e la noova
colledlone I Liguod dell Eina, composta da
diecd spirits different prodoud solo con frata
fresca dl seagione ctnea,

Can una vislone asversale al varl momentl
el fuord casa, “1 banender sono | nuosd chel

o pasticeer] — afferma Elena Ceschelli di
Bevande Futariste — perché dietro un cockrail
€& anto da raeoontane: dagll ingrodient

alla seelea ded blachied, dalla LEMYPEraLra

-;I-;.‘EJJ clemient alle dosl e alla parish, fimo a
cofrie viene servite ¢ mocontato al wvalo, CF
J.I.'II.'IIJJ:II.IJ e stisdio amenio ];l.'l.' I.:.r ¥IVEIT

un'esperienza sensoriale ol clente ssmpee pb
artento alks qualid®,

Sorobnes la roenc costante dei pn;-c[ull.»::ui
per sispondere alle esperee del pralesionist e
al trend mutevoli Andreas Fellin, presidente
Fonte Plose, che con le toniche Alpex ¢

le alere sodate dells Haea ha lavorazo sulla
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sigekong <l Ingredient panerdy, =] barond
vahitana cor cuts g ingrediersl ds susrey
nelle derite, peostando sctorakons alls pabafs
¢ dle camseristiche di opni singols demerdo,
ka provenileras o |'4.l|-'.'n.||:| pradaterion, Ally
Flomner Cockiail Werk sbbivma ofpeninrgs
e materlis con Dissillers Urbana lualia
wal tond deils 'nbeor liaeone irtgindle , iba
rapecchia per nol ['uellbso di prodecs nce’
nagurali v sostenibill . E i mansger soitolaned
Mimportanaa delli comankamone sochil dhe

| prodesscnis uthbmara per bir conoscete a
wecifacitd dei proviotii da misranone

MIXOLOGY N TAVOLA

Lin macro-trend che tuttl Aconoscono nel
menido della miscelazione ¢ [ntegragion:
o La nstoraxione. “Meg ultemd unini
corferma Andees Cason - L sinengia ira
cucon ¢ hartender ba rem possibile irserive
cockziil come abbinamento i plasi servic
nel ristorarce. [hviumente quesn comonta
urs grande conoscenza delle matene prime
e del caroni di food pairing, perché £ grado
alocdico o L quanoed & pocchen nel diick
soany elernercl chiave per creape un grande
abbsnameno senza snansnse i plamo” 1 peo
dellz mizciogy nelle care dei risonee per
ofa & relachv in Tralia, “ma b cendensa amiva

M SeontieC O M RROOD o He s =

il prandi weilit saenanionali - rilanca il
g - Samgie ekl s Ghowiama un
PREDO (00 BN AETR0 EET AR A TH D
e di viino ¢ Sita. N possano afe
bl Soan NNk s, Gaime Wi

o Bowist . oxpune Lawestiihe wate imaseric prme
o akder Bocmicher el Dusroncior por aocostamn £
coampiend ¢ peodiad salle cresniond delio chef .
"Fanadmensie - sppanpe Franceson Fadda - n
tansi msotant ¢ nele peaenic pl avenaie
imilnia & vedorsl (eppune temdamente] la carta
Y OOCKERL PTVANTOEITHTAE INKETErat Ll
o DOWni . T [T ST LT AR N vansi.
M cpaadcher oo o Wina. proposts campkets

il alstnimamenicoy oo 1S Ml Ancods maokn
OISO S retacenal nel Brvorare sal drink
CONEZ, Il iguamdn EnEreTanro 3 vakaiare i
ey sy oo chie s cants gl oocicisd evrd
i pesr il Bmposenae’”. Eiin gaess direrione
e [ewplesit died oocieesd] har con cuscing, vera
oeruiem i ETPOATETINE AIMETICEnE
Rispesno ol padreng cra midunlogy & food, il
darersore mariorring ¢ pr di Rinald] 1957
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Gabricle Randan| shoma: “finalmerne”™,
Perché “sana anini che ne parliamo - splega - ¢
sl ora sl inixda a realizsedo, A& Milars in
cuesty direzbane sl vedono le cose prieng e 1l
wrend & g consalldien, ma ara invese mahe
alme derd. 11 food ru.Lﬂr.ﬁ.mmnmh

can la mixalogy, ma anche con spins lbd

a con ghisceln®, Secando I manager spen
il ahbdraemend “sona |1IL| A necaskane per
rasccnitang queibecas di pusove, perh wncke (|
prafhlema del leniol per chi puida ba wnpicipae
il coraume da fing pasts a vano pas, I
shraniy opred b sugll sranl per conmarare
apebrits & per | rimorand & un'appanunid per
un upselling sul corzo Enale”,

Dhudls Sicllla, Belnaedis Srrena rimasca comse ura
ek L ber srudizea sla sempre pll demeno
ireinunclabils nele propoue dells daceaclane,
clal fies dlindng a foemsan pil imenedial ceme
b ples contemparanes, barburgberks ¢
paninierie cha gaardano alf socdlenza dells
maserhe pelme, “(uta nuova anenclone
all'abbinaments & st pago - matlens - ha
partaen 4 pensars 4 delle propedns dl mibuslogy
onn | th o apleies chi mpelmoena ina
serhnrialich pliy splecara, In modo da potes
dlalapars In mankra pii diseintiba can le
ur,:'i': parans, teercancdo armenie di sensor,
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prafurnl ¢ saporl, esamamence come sl farebbe
can un v . I | harender elebarenn drink su
misura per | plarl, con spiris pll specific
“8l pasreppia con || cocloell e v demdame
elermenl d'l.emrr'.pnnp:nn-ll len:',rlmin::.
[lena Ceschelll clrando La nuova linea
premium Geanmer dl Peahibiza per | hagrender
chi spezimentana emoan| polisensarall,
“Abbama Gndam e sosmppd nacanall ¢
nslanisden], varel hasarl su presidi Slow Food
- maecoeny ~ ¢ In nocaskane delly Flovence
Clackiad] Weelks abhlamn prapasn un mesy
spaciale di coclmall & plewe goarmet a tema
Puglia, Peovare per credese! La misalagy In
ristergekane ran s ancort spopolade, ma ned
sappartemo con b feomarlone ¢ o cesclane di
elrinklis sudiane ad hoe”,
“La corscucenes sppraldondin delle marens
rime g ko wadio degll abbinames e
ﬂmhnu Pellin - unra data il W al rr.:f]
paleing dalls plres ol plani sockel, fino alls
riegiee pourmet il plsosanel dl o |vells®, I
dara che Plass era nela rstaraelane con le mie
acigad, ha petusn notane Devolusone; "1 ke
chel elmaransl & degll hotel senng camblande
< digr -« @ ol alla cucing sl ma wlluppanda
mislee Farea del bar, con un Inedine Lanen
dl ennpersione e scambba ol lde era chel o
bhar managee I |a carta del dmorane b malbia
plin deteapdana mi maserie peins @ soelm del
ristratane, [l cansamsatoee ha ln mans und vera
experien da condlvidene”,
Chaemn teerad il verde negll ondinachi
“La fschieste del dient sons canvhlace
confermana da Silvia Carta - 2 = fine a poachi
aninl fa reel riesaranel o vendevana salo grappe
¢ amarl da fine passo, aggl pin, bister e amar
cla mixare mno kn fortissima cresciia 1 nal
ahbsama spirgn In queso sensa, sudlando
linee apposite ¢ affterdo un servizlo gragulba
per creae una carta cocktall codea sal menu”®,

GIOVANE O SOFISTICATA?
Ilmﬂ:ﬂupﬂiﬂmmmlw dipensde
ol dal constesin. “In ristoranie o in pieeeria
chiarisce Fadida - peevale scuramente uno =ile
i1 . ¢ talvalia pid sfeonoamm. M
mﬁtﬁw Fnupiﬁ:'t un approccia
plit safisicann, per cal il recconen & il seir faie
diventann esenziall®, E dungue, come eviderzia
Edaarda Serana, la mixaloagy sofiricara & ancara
ol appannaggio del afterdinrer,




