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Dal cioccolato alla pasta, dai dolci
agli hamburger: le applicazioni della stampa
additiva non hanno ormai pit confini.
E anche la mixability & protagonista
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0ggi il mondo delle bevande calde & una riserva
di formule pensate per favorire il benessere
psicofisico. Leggi e ritaglia i 20 identikit di

bevande salutistiche stilati dai nostri esperti
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Daunlato delbanco sistagliail concorrente, sull'angolo opposto
lo attende il giudice. Del primo ne abbiamo gia tessute le lodi e
commentato glistrafalcioni, mentre il secondo € ancora avvolto
da un alone di mistero. Di solito ci si limita a citarne il nome, al
massimo accompagnato dalle credenziali, dall'albero genealogi-
co ed eventuale titolo nobiliare. La presentazione dei commenti
espressi dai giudici delle prime tre tappe di Baritalia, che vi pro-
poniamo in queste pagine, ci offre l'occasione per inquadrare
alcune delle specie pit diffuse nellambito della magistratura da
cocktail competition e fornirvi, allo stesso tempo, alcuni con-
sigli pratici. Partiamo dalla cosiddetta “giuria cieca”. Per i meno
esperti in materia avvisiamo che non si tratta un banale deficit
di diottrie, quanto diunmodo elegante per tentare di escludere

Ll 42

21
bargiornale marzo 15




| BARITALIA

TRANCO ALIBERT)
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«Un onore far parte diuna giuria
congiudicidiversitraloroe
professionalmente preparati.
L'esperienza mihaarricchito. Non mi
aspettavoil grado dipreparazione
trovato, notevole equilibrio e grande
etica. Bisogna lavorare su questa
strada e nonaver pauradirischiare
senza dimenticarsi che 'ultimo stadio
della complessita e la semplicita e che
per poter creare bisogna conoscere
tutto manello stesso tempo
dimenticarsi di tutto Trai drink migliori
"Il diverso”, ricetta eseguita da Grazia
DiFranco. Equilibrio, percezioni nette,
rispetto delle materie e tecniche, con
una strada evolutivay. Tra i piu grandi
talenti nazionali della pasticceria,
édicasaall' Evviva diRiccione.
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ENRICO CERER
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«Miha affascinato I'impegnoin
giuria. Non nego che sia stato difficile
scegliere fra tanti cocktail di alto
livello. In particolare mi & rimasto
impresso il Negroni Svegliato 2.0

e hotrovato interessantiivari

sweet drink proposti: forse il mio
background di cuoco-pasticcere &
stato particolarmente stimolato. I
drink & una proposta che garantisce
una buona marginalita e che quindi
vale la pena di studiare e di proporre
in modo creativo e stimolante». Non

a caso nelristorante bergamasco dei
Cerea é stato creato un lounge bar,
sotto la guida di Alessandro Zana.
Professionista stimato e chef da tre
stelle Michelin per il ristorante

Da Vittorio a Brusaporto (Bg).

DARIO COMINI

«Baritalia ha messo in gioco squadre
dialtissimo livello professionale. Alle
presentazioni accurate e divertenti si
sono alternati momenti di umorismo
e tecnica, ma senza strafare. Una
grande fortuna per me essere da
questa parte deltavoloenona
gareggiare (avrei fatto sicuramente
una brutta figura al confronto con
tanti giovani concorrenti, ma questo
non ditelo a nessuno, deve rimanere
un segreto tra di noi). Latmosferami
ha subito ricordato le vecchie edizioni
di Barfestival capitanate dallo “zio"
Franco Zingales, dove la gara passava
in secondo piano, ma erala scusa per
ritrovarsi tra amici, colleghi e non.
Premiato maestro miscelatore

al Nottingam Forest di Milano.

ognipossibile pastettain fase di giudizio. Esistonoinrealta
varimodiperaggirarel'ostacolo: presentazioni caratteristi-
che, comunicazioni analogiche e digitali, pizzini e segnali
difumo. Alla fine non ciresta che contare sulla lealta di chi
assaggia e decide.

VALUTAZIONI TECNICHE

La “giuriatecnica” & un'altra specie che popola I'habitat dei
concorsi. Sitratta solitamente di professionisti del settore
che valutano ogni aspetto nel metodo di preparazione del
drink. In questo caso tutto dipende dal retroterra dell'arbi-
tro. Se valgono le regole classiche sipud eseguire ancheiil
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\\CTOR DELPIERRE
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«Ho assaggiato mix bilanciati e
digrande qualita, ma ho qualche
appunto. Avrei preferito che fosseroi
bartender in prima persona a spiegare
iloro drink e non lo speaker. E stato
molto difficile giudicare. Dal mio punto
divista c'erano due o tre squadre
molto professionalima, trai drink
presentati, potevamo sceglierne solo
unvincitore. Dall'altra parte dovevamo
scegliere undrink vincitore in batterie
che non presentavano niente di
speciale. Ho capito che ibartender
nonhanno la cultura del caffé e chei
baristi sanno poco didrink. C'¢ ancora
molto lavoro da fare». Campione
delmondo 2013 al concorso Coffee
in Good Spirits, dedicato ai cocktail
abase di caffé.

ITALIA = PROTAGONISTI

MICRAEL LANDART

«Per me Baritalia € unfenomeno
d'esportazione. Lo vedreibenein
Francia, Spagna, Regno Unito ecc.

Il format ha almeno tre fattori che
potrebbero aver successo fuori
dall'ltalia: I'idea del laboratorio di
ricerca anziché del classico concorso,
lafilosofia del lavoro disquadra che
"placa” leindividualita e, non da ultimo,
la scelta difarlo semplice. Unafilosofia
dell'essenzialita che ho sempre
sposato nel corso della carriera.
Penso al Drapd Note di Marco Giuridio,
al Diplomat di Vanessa Vialardi,
all'’A4Julep di Mirko Turconi, Thriller di
Erica Sartorellie Cheese your Cake di
Claudio Perinelli». Titolare del Maria
Loca, cachaceria di successo nel
cuore di Parigi.
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SONDRAE LAWRENCE

«Sono stata molto onorata. | bartender
italiani hanno giocato da sempre
unruolo determinante nella scena
londinese dei bar. Cosi ero curiosa
discoprire cosa stavaaccadendoin
Italia, siatraivostribartender siaa
livello diingredienti. Anche perché
le vostre specialita tipiche come
vermouth, bitters, amari e Prosecco
stanno conoscendo unvero booma
Londra eintuttoilmondo. E poiho
trovato molto azzeccata laformula
dellaboratorio diricerca che puntaa
presentare drink facilidareplicare. A
questo siaggiunga la brillante idea di
includere in squadra sia un giovane
sottoi 30 anni sia una bartendery.
Direttrice del magazine britannico
The Cocktail Lovers.




GQONCARLO. PERBELL]N

«Nella nostraregione lo Spritz

regna sovrano mentre ci sarebbe
tutta un'altra galassia didrink da
valorizzare. Ben venga quindila
ricerca che ho apprezzato daibarman
di Baritalia». Ho trovato interessanti
glisweet drink. Mi hanno dato
I'opportunita discoprire una diversa
chiave dilettura di una preparazione
chericreaun gusto dolce codificato,
ma molto meno schematica rispetto
aquelladiun pasticcere. Interessanti
anche gliabbinamenti di finger food. |
drink che mi sono piaciuti di piu?
Il"Leonardo”, eseguito da Guglielmo
Miriello e, nella categoria dei cocktail
dolci, il “Lebunulbunet”, eseguito da
Cinzia Ferro». Chef pluristellato alla
guida di Casa Perbellini a Verona.
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THANOS PROUNAROS
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«AMilano ho avuto l'onore di sedere

in giuria con Enrico Cerea e Dario
Comini, uno dei bartender che ammiro
dipiualivellointernazionale. Laspetto
piu gratificante e statoil contatto e

lo scambio conibartender italiani.
Dopo aver assistito all'evento mi e
venuta voglia di mettermia studiare
dipiulatradizione italiana sia a livello
di prodotti sia sul versante della
miscelazione. Il concetto dilaboratorio
diBaritalia dovrebbe essere esportato
intutto il Mediterraneo. Inlinea
generale ho trovatoi drink ottimi.
Penso al “Negroni Svegliato 2.0"
eseguito da Dennis Zoppi, un esempio
illuminante di cocktail fuori scheman.
Titolare del Baba au Rum di Atene,
traibar piu famosi della Grecia.

| BARITALIA

CQUSEPPE SANTAMARIA

«Non é statala solita gara di cocktail
dove é necessario tirare fuorii
muscoli per farsinotare. Ho trovato
I'escamotage del laboratorio, unvalido
mezzo per potere aiutare i piccoli bar
e quelli di fascia media ad avvicinarsi
almondo della miscelazione piu

"alta”. lltutto con cocktail semplicida
realizzare e accessibili per il palato
medio. Mihanno impressionato le
squadre di Turin Vermouth e di Branca,
anche seillivello di professionalita

era ottimo. In particolare quello delle
barlady. Mi hanno sorpreso i cocktail
dessert e l'abilita direinterpetrare,
allo stato liquido, ricette di dolci
tradizionalicomeilbonet oil cannolo
siciliano». Mixologist all'Ohla
Boutique Bar di Barcellona.

drinkmigliore del mondo, ma nella pagella comparira un bel
7 incondotta. Del genere:ilragazzo hatalento, ma éindisci-
plinato e non segue le lezioni. Alla prova del gusto c'e la co-
siddetta "giuria degustativa”. ll suo compito e divalutare gl
aspetti organolettici del drink, dal naso al palato. In questo
caso levariabiliche influenzano il giudizio sono davveroin-
finite. Bisognavedere seil giudice in questioneamail dolce
o il secco, se maschio o femmina, se € una signora ma col
palato damaschio oviceversa, se ama le creazioni semplici
o quelle elaborate 0, ancora, in quale momento della gior-
nata avviene la degustazione. Il suggerimento? Allenatevi,
non da soli, ma con i vostri clienti ed evitate il giudizio dei
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colleghi. Proponete la vostraricetta dalla mattina alla sera,
conilsole o conlapioggia. A quel punto se diventa uno dei
drink piu richiesti allora avrete tutte le armi affilate per af-
frontareil giudizio. Se al contrario piace solo avoi, e il caso di
fare marciaindietro. Conl'affermazione deiconcorsiin cuiil
barman é stato invitato a esprimersicome fosse nel proprio
barilvalore dellacomunicazione & diventato determinante.
La giuria di comunicazione valuta I'espressivita del con-
corrente, ma anche la "spendibilita” della ricetta proposta.
Quindi, anche se siete degli abilissimi affabulatori, quello
che conta e che dietro il vostro drink, oltre all'originalita, ci
siaanche un concetto difacile replicabilita. *

bargiornale marzo 15



	00I_cop
	020
	021
	022
	024
	025

