





AcademialLuigiBormioliincollaborazione
con Marco Pistone presentano:

culturalcockrAalL

made in Italy

Una piccola guida alla degustazione dei cocktail
conibicchieri Accademia del Bar by Luigi Bormioli



“ Servire unjcocktail
in un bic€hiere sbagliato
significa servire 4
un cocktail sbagliato”

M. Pistone .
/




uesto non & un ricettario di

cocktal come tant, beng

I racconto di un percorso

che dala tradizione ci porta
a scoprire nuovi concettl di cocktal. Dimaostra
come larte del miscelare sia ricca di risvolt
INaspettatl e come, unendo mace in italy ed altre
culture del bere, un cocktal possa diventare
una vera e propria esperienza cuturde. E
una raccolta d idee e spunti provenienti dal
mondo e dalla pid antica tradizione itaiana Un
abbinamento di bicchiern e cocktal innovativi
Che valorizzano entrambl al fine di un senvizio
eccelente.

Perché quando sl parla di ar. ..
...I'bicchiere non & un dettadlio!



buon cocktail & un insieme
Equilibrato di: colore, profu-
mo, gusto, cura per i dettagli
€ una buona presentazione.
Il colore di un cocktail & dato dalla vasta
gamma di ingredienti colorati che & possibi-
le utilizzare e miscelare: succhi di frutta, vini,
, uorj, amari....ecc. ll risultato € un liquido di
colord piu © meno vivace, pil 0 meno ric-
~ codi sfumature derivanti éia dal colore degli
ingredienti utilizzati che dalla tecnica di pre-
! parazione utilizzata.
Il profumo del cocktail pud essere rilevato e
codificato in due modi: per via nasale, sem-
plicemente inspirando, o per via retronasa-
le, espirando dopo aver deglutito.
Nel primo caso le particelle odorose giun-
gono alla mucosa offattiva per diffusione, gli
mi si mescolano con 'aria e riempiono la
cavita nasale.
Nel se caso, invece, la temperatu-
| ra cal cavita orale e la temperatu-
1 ra bas bevanda, incontrandosi nella
\boc'ca, creano una pressione che sposta i
vapori dalla bocca al naso: questo fenome- N
Nno crea la persistenza del liquido in degu ; 1
stazione, che coincide con il tempo duran-
te il quale continuiam sentire gli aror
i
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dopo aver deglutito la bevanda. Tramite il
gusto verifichiamo e registriamo la sensa-
zione gustativa in un primo momento, poi la
sensibilita tattile e olfattiva grazie alla degu-
stazione retronasale.
La sensazione gustativa ci consente di regi-
strare e apprezzare i quattro sapori fonda-
mentali: dolce, amaro, salato e acido.
Questa funzione € espletata dalla lingua.
La sensazione tattile ci permette di perce-
pire I'astringenza, il calore o il pizzicore di
un liquido ed & una caratteristica registrata
dalle mucose della bocca.
Se la gradazione alcolica della bevanda &
inferiore ai 12° si avra una sensazione di ca-
lore e morbidezza al’'interno della bocca.
Se la gradazione €& superiore si percepisce
una sensazione vigorosa e bruciante che
puod essere moderatamente attenuata con
‘?l?eddo utilizzando ghiaccio in appropriati
icchieri.
Tutti questi aspetti devono convivere all’in-
terno dello stesso bicchiere con equilibrio.
La bravura del barman consiste principal-
mente in questo: creare armonia tra i com-

ponenti di un cocktail ed equilibrare, con le |

tecniche di preparazione, il rapporto tra al-
col, aromi, elementi coloranti e dolcificanti.
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na volta oftenuta la ricetta
perfetta, armaonica ed equlitrata,
una volta che color e sapor
appagano  occhio e gusto,
pisogna vestire | cocktal di vetro e senvirlo in modo
curato e placevole,
Se la cura del dettadli e la capacita di decorare
un bicchiere In Modo creativo & competenza del
arman, allo stile del senvizio ci pensa la L uigi Bormiol
con un lnea di bicchier studiata appositamente
per || ar Uno studio appassionato di forme e
materiail che ha dato vita ad una colezione
tecnologicamente evoluta per formnire al bar ver
e propri strumenti di lavoro semplic e, alo stesso
tempo, dureval






e linee Accademia de

Bormiol sono le U’\ ne adue

Sar di Luigl
iNnee d
bicchiert sviluppate e prodotte  In
Velro SONhy=e S tratta di un vetro

mentepermeableallaluce, assoluta
T,r'asparer*te e incolore che permette una resa
di colore del llquido contenuto nel b ;/\,h\@r par

a'ae

a circa I 100%. Ne deriva una sensazione di
eggerezza ed immateriaita che consente
\)p'\zz nento visivo oel cocktal, La mig ’:aata
Nza meccanica, ottenuta grazie al (r\\,\x“‘ﬂ
iNnnovativi, e stenza al agdl

sultato di un'omogeneita chimica delle
lzzate, fanno di guestl ticchiert un

(@

mdp st
materie prime Ut
prezioso e durevole strumento dilavoro per il oar. La
orilantezza e la trasparenza del vetro SONhy<® SONo

nfattl gara

nitite per oltre 4000 lavaggl industriali
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Liguore 7 cl Amaro 13.5¢l Whisky 32 cl DOF 40 cl Bibita 34 cl
Liquor 2 ¥4 0z Amaro 4 % 0z Whisky 10 % 0z DOF 13 %2 0z Hi-ball 11 %% 0z
h85ecm—-h34” h81cm-31u*“ h105ecm—-44%" hil,decm—-4%" h139cm-5%"
g4,7cm—-hi1%” g66cm—-h2xn” p85cm-h3%” ©892cm-h3)” @77cm-h3”




avoriscono la degustazione di quelle

bevande miscelate prevalentemente

alcoliche in cui & particolarmente

importantelapercezione delprofumo
per via nasale. L'apertura ampia consente infatti
la riduzione del contenuto alcolico per rapida
evaporazione dellalcol favorendo quindi la
percezione di tutti gli aromi degli ingredienti
miscelati. I movimento delle particelle odorose
verso lalto per diffusione viene catturato dalle
mucose olfattive in due modi: o lasciando che
semplicemente l'aria riempia le cavita nasali
oppure inspirando bruscamente creando una
corrente di vortice per convogliare e fissare I'aria
alle mucose olfattive.

Bibita 48 cl Martini 30 cl Mixer 62,5 cl Caraffa 11 Secchiello portaghiaccio
Beverage 16 % 0z Martini 10 ¥4 oz Mixer 21 % 0z Jug 34 oz Ice bucket w/handles
h155¢cm-6* h195cm—-7%" h17cm-6%"“ h21,7cm-8%* hi149cm-5%"

g86cm—-h31” g11,7cm—-h4)” 9975cm-h3%” 985cm-h3%” w@15¢cm-h6"
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Bibita 35 ¢l

Juice 11 % oz
h128cm-5*
g7,3cm-h2%"
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ensati per quelle bevande miscelate,
alcoliche e non, per cui & importante
non disperdere in modo eccessivo
le particele odorose ed aromatiche
prima di aver deglutito la bevanda. La chiusura
della bocca consente infatti di mantenere elevata
la concentrazione del’aroma nello spazio ditesta
del bicchiere evitando la veloce dispersione
degli aromi all'esterno e in modo da sprigionare
la massima potenzialita aromatica per via
retronasale solo dopo aver deglutito il liquido.

ISAITHDO

DOF 46 ¢l Acqua 32 ¢l Bibita 59 ¢!

Whisky 15 %% 0z Water 10 % oz Beverage 20 oz
h105¢cm—-44" h94cm—-h3%" h15¢cm—-6"
9935cm—-h3%"” g84cm-h3n” g86cm—-h3%”
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Nei bicchieri alti, disponibili in
diverse capacitavolumetriche,
vengono preferibilmente

illati e i liquori

servite bibite dissetanti, ubetti (on th
succhi di frutta, long drink e t (prodotti con
high ball (distillati da diluire iaccio pilé e rniti con

con sostanze gassose come st lemon)
ginger ale, soda, acqua

tonica...ecc)




Classico calice Martini per
il servizio di quei cocktail
appartenenti alla categoria
degli “short drink”, cioé quelle
bevande miscelate ad elevato
contenuto alcolico da servire
in quantita limitata. Lo stelo,
fine ed allungato, consente
i degustare la bevanda alla

erebbe una
mperatura
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erché non servire un after dinner

diverso solito... portandolo

N tavda con un  cucchiano?

Mangiare nei bicchier ormai e
una moda ma servire un after dinner a cucchiaio
e unidea semplice e nuova, per un dopo cena
gradevole ed innovativo!

"Troth ajeje

PREPARAZIONE:
Nettere 1 Jﬁ qh INC
nserre 2

Tarr ente prima

N (\~77h<ﬂ di mela. Servire con un cucc ) iaino.
stituire M lquore ala mela con un qkia\f'

I rar qwd—'
da Jb:[d"\




Ingredienti:

- 40 g. liquore alla mela

- 50 g. di panna vegetale

- 10 g. di zucchero

Attrezzatura:

- biccherino da liquore "Elegante"
- sifone per panna




maccoppiata sensuale ed
afrodsiaca. Una ricetta  che
prende il suo nome dallormonimo
ricettario d cucina sulla seduzione
a tavola venduto in 40000 cople a guale Marco
Pistone ha partecipato con alcune sue ricette, Un
cocktal goloso a meta tra un miscelato ed un

dessert

PREPARAZIONE:

Nel bicchiere conico, versare la crema di

shakerare | restantl Inc e versarl sula crema di
Olata usando CON PEPREroNCiNO

dagiati sul bordo del bicchiere.

Nduia,

goloso e unico ed iIr non  preveae




Ingredienti:
- 20 g. crema gianduia

- 20 g. di rum bianco

- 20 g. di rum 3 anni

- 30 g. di fragole fresche centrifugate
-10 g. di galliano

- peperoncino

- cioccolata

Attrezzatura:

- bicchiere da 13,5 cl. “Elegante”
- strainer o passino

- pinzetta
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Nteressante rivisitazione del plu famoso e
antico distilato itallano, Un innovativo modo
di bere usando spezie e profumi tipici della
cuchna e cultura asiatiche per un Nuovo
mModo giovane di vivere la grappa.

Ingredienti:

- 20 g. lemon sour o succo di limone
- 10 g. di zucchero liquido

- 40 g. di grappa di prosecco

- 30 g. di ginger ale

Attrezzatura:

- bicchiere da 32. cl “Elegante”

- shaker

- passino

- tumbler piccolo aperto

PREPARAZIONE:
versare dli ingredienti nello shaker pieno di ghiaccio, tranne
I gnger ae. Shakerare, versare nel tumbler, con laiuto di un
passno comare con la bibita alo zenzero, decorare con
fettina di Imone e scaglie di zenzero fresco,

ftalanSour e un accormpagnamento eccellente per una cena
a base d pesce, sushi © plateaux d frutli di mare. Sipuo
sostituire la grappa di prosecco con il sake cosl da ottenere
un arink ca aperitivo jgoan style a tutto tondo.

"grappa a
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mblematico esempio di cocktall
culturale, unequlibratomix diesotico
e Made in Italy Come trasformare
I fipico cocktall brasliaeno con una
semplice tazzina del miglior caffe espresso itaiano.

PREPARAZIONE:

drettarmmente nel bicchiere da long drink, inserire i ime, o
zucchero e qualche goccia di cachaga, pestare | tutto, guindi
aggiungere | caffe espresso e 1 40 g. di cachacga, aggiungere
ghiaccio a scagle, colmare con la gazzosa e mescolare,
decorare con fettina di lime o Iimone e chicchi di caffe sula
superficie del ghiaccio, servire con 2 cannucce.

Questo drink rappresenta la Nnuova scuola di pensiero del
‘cocktal cultural” cal 900 ftalano ad oggl usl e costumi dal
Nostro paese presi e reinterpretati in chiave internazionale, ma
autenticamente Made In ltaly. SIpuo sostituire la cachaca con
rurm bianco G anni ottenendo cosl il Bedum coffee,




Ingredienti:

- 4 spicchi di limone o lime

- 3 cucchiaini di zucchero di canna
- 1 caffe espresso

- 40 g. di cachaca

- gazzosa

Attrezzatura:

- bicchiere da wisky “Elegante”

- pestello

- cucchiaio miscelatore

-
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evanda che nasce dala

rivisitezione di due dei pid antichi

frutti dela terra. Lantico gesto

di diure I vino con I miele tipico
della Roma antica (quanco ancora | vino aveva
uN sgpore estremamente asoro e ruvido) viene
rpreso e rielaborato. Ne nasce un cocktal fresco
e leggero per accompagnare le lunghe giomate
estive,

"Nnotte

PREPARAZIONE:

N uN Mixer mettere la menta, lmiele, I succo dilimone e qualche
goccia di rum, pestare il tutto delicatamente e quanto basta
per estrarre dli ol essenziall della menta. Aggiungere il restante
mum e mixare i tutto. Riempire un bicchiere di ghiaccio a
cubetti, versare I contenuto del mixer, colmare con il vino
planco e mescolare, Decorare con un ramoscello di menta e
una fetta di limone.

E' possibie sostituire il rum con liquor di frutta a vostro piacere
e oftenere un prodotto piu leggero e floreale. In questo caso
orima di preparare Il drink, bagnare I'orlo del bicchiere con del
miele ed intingerlo nello zucchero bianco, otterrete cosl una
crosta gradevole, per un drink da merenda o da tarda serata.

NOTE: per ottenere un miele da miscelare versare il contenuto
al un barattolo in un recipiente di metallo e aggiungere acqua
naturale (rapporto 1a 20), e scaldare fincheé I composto Non
aiventi omogeneo.



estate '

Ingredienti:

- 2 rametti di menta

- 10 g. di miele d’acacia

- 20 g. di rum bianco

- 10 g. di succo di limone

- 60 g. di vino bianco secco

Attrezzatura:

- bicchiere da bibita “Elegante”

- cucchiaino miscelatore ~

- mixer
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nche questo cocktal appartene
dla  categora  del  ‘cocktal
cutural” made in italy dal "900.
Una vecchia usanza della cucina
povera contadina voleva che s mettessero fette
di pesca nel bicchiere per terminare la bottigia di
VINO rosso consumata durante | pasto. La frutta
lasciata riposare qualche minuto veniva consumata
come un goloso dessert mentre || vino rimanente
prendeva del gradevali sentori fruttatl.

"Ttalilan sa

PREPARAZIONE:

Tadliere | chicchi duva, sbucciare la pesca e tagliarla a cubetti,
riporre la frutta nel tumbler, aggiungere Il Iquore ala mela,
randy; il mum e | vino rosso, miscelare, riempire con ghiaccio
a cubl e infine colmare con la gazzosa, mescolare. Decorare
con gpicchi di pesca, mela e una fetta darancia, senvire con
due cannucce.

Lunica varante consiglata a questa sangria tutta ftalana e
la sostituzione © laggiunta dela vostra frutta preferita anche
esotica: ananas, albicocca, arancia, banana.




|
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Ingredienti:
- 5 chicchi di uva ltalia
-1 pesca gialla
- 10 g. liquore alla mela
- 10 g. brandy italiano
- 10 g. rhum bianco 3 anni
- 40 g. vino rosso italiano
- 30 g. Gazzosa
Attrezzattura:
- bicchiere alto
da 48 cl. “Elegante”
- coltellino per agrumi
- cucchiaio miscelatore

1'.l



el repetto della cultura
mediterranea plu verace non
potevamo  dmenticarci dli
iNngredienti che piu di ogni altra
cosa richiamano la nostra cucina famaosa in tutto
I mondo: ollo d'oliva, pomodor e pesce. Sembora
Impossible poter elaborare quest sapor e creame
unN cocktal invece. . ..ecco come nasce lentrée d
una cena importante © un aperitivo codl,

"barcelon

PREPARAZIONE:

N un contenitore mettere || pomodoro tagliato a spicchi, |
gambero sgusciato tagliato a rondelle, strofinare sopra il baslico
cogl da ottenere gl ol essenzial, mescolare delicatarmente e
porre sul fondo di una coppa Martni. IN un frulatore inserire |
rhum, Il imone, lo zucchero, Iolio, aggiungere ghiaccio ino a
coprire iliguido, guind frullare prima ad alta velocita, poi a bassa
velocita, versare il tutto nella coppa sopra la preparazione fatta
precedentermente. Decorare con un ciuffo di baglico, una
macinata di pepe e fettina di Iime.

Una variante consiglata e Iutiizzo del pesce crudo preferfto
come scampi, tonno o salmone,




44dV N

INGREDIENTI:
- 50 g. rhum bianco 3 anni
- 20 g. succo di limone
- 10 g. zucchero liquido
- 20 g. olio extra vergine
d’oliva siciliano
-1 gambero rosso
crudo o scottato
- 2 pomodoiri ciliegino
- 2 foglie basilico
ATTREZZATURA:
- coppa martini “Elegante
- frullatore
- coltello

”
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N cocktal che nasce pensando
ala piu tradizionde spremuta
d'arancia. Una delizia che veniva
preparata con amore e dedizione
dale mamme e dalle nonne come rimedio Naturale
per preparare e rafforzare il fisico del piu piccol in
previsione dellarrivo della stagione fredda

PREPARAZIONE:

Direttarnente nel bicchiere, inserire larancia, | pepe macinato
al momento, 1o zucchero, pestare il tutto e riempire il bicchiere
con del ghiaccio a scagle, comare con i 40 g. di rhum,
miscelare il tutto con laiuto di un cucchiaio, decorare con
fettne d'arancia teglate a vostra fantasia ed acuni grani di
pepe in superficie, Servire con due cannucce.

Fer una versione pid leggera per accompagnare anche un
0OMerggio estivo aggiungere soaa O acqua minerale gassata
sulla mistura aromatica

Lutizzo di un bicchiere chiuso in bocca e consiglato per
evitare che laroma cato callincontro tra arancia e pepe Non
venga velocemente disperso con laggiunta del rum.




INGREDIENTI:

- 3 spicchi d’arancia
-1 macinata di pepe nero

r B 4
- 2 cucchiai di zucchero di canna M oy ".-.’ P
.

v

- 40 g. di rum bianco
Saccarhum 3 anni

ATTREZZATURA:

- bicchiere DOF “Puro”

- pestello

- cucchiaio miscelatore




uesto cocktal e unachimia

rsultante  dalingeme  dele

proprieta vitaminiche di arancia

e ananas e dallincredivie effetto
terapeutico del the verde:

* Previene linvecchiamento celulare grazie ai
compost fenolich, potenti anti-ossidant

* Riduce Il livello di colesterolo LDL e dli zuccheri
nel sangue.

e Stimolailsisterna nervoso centrale e la capacita
di concentrazione in modo dolce €  non
aggressivo, grazie dlazione combinata dela
caffeina e dellaminocacido L-Theanina

"elisir |

PREPARAZIONE:

d arancia e d ananas nela caraffg,
i e ai me re

I tutto. Rempire suc

voaka

JStamente i tutto

d un c N frigorifero per un'cra circa,
= > i

olmare fino allorlo la caraffa







IN ESCLUSIVA PER

Na ricetta presentata in esclusiva

per la Luig Bormiol. Un insieme

d ingredientt che sembrano

studiatl per la preparazione di un
iNcantesimo, ma il cui risultato alro non & che un
martni cocktall rivisitato che unisce in sé la durezza
dela pietra e la delicatezza del petalo di rosa. Quale
idea migliore per presentare un Cocktall SONhuy<®
resistente e prezioso.

"cocktall

PREPARAZIONE:

versare in un piccolo contenitore lapero

ed inserire | 3 ciottoll di flume e dopo aver INGREDIENTI:

fatti riposare 10 minuti adagiarli nel fondo . 3 ciottoli di fiume

dela coppa martini. Shakerare 1l resto .10 g. Aperol

dela miscela e versare sopra | ciottol e - 40 g. Vodka secca
decorare con 3 petdli di rosa, Servire con - 40 g. Cranberry

una cannuccia corta. E' possitile sostituire .10 g. Zucchero liquido sciroppo
la vodka con una grappa morbida ed .3  Petali di rosa

I cranberry con il succo d mirtilo per ATTREZZI:

oftenere una Mmiscela piu delicata . coppa Martini “Elegante”

- shaker o Boston
- strainer o passino
- pinzetta

ttol di fiume s
engano la giusta quantita

o ~ Arirke
serve al annk.

La tecnica ae

e
al aperol ch

N
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1.

13.

15.

17.

19.

21.

23.

25.

27.

29.

31.

35.

37.

sommario

DEGUSTARE UN COCKTAIL

MA NON FINISCE QUI

VETRO SONORO SON.HYX

IL GIUSTO BICCHIERE

BICCHIERI E CALICI APERTI IN BOCCA
BICCHIERI CHIUSI IN BOCCA

PIU’ IN GENERALE...

AFTER DINNER AL CUCCHIAIO

FRAGOLE CIOCCOLATO E PEPERONCINO
UN SORSO DI SPEZIE

CON UNA TAZZINA DI CAFFE’

MENTA, MIELE E VINO BIANCO

FRUTTA E VINO ROSSO

MARE IN BICCHIERE

THE VERDE: ELISIR DI LUNGA VITA

IN ESCLUSIVA PER ACCADEMIA DEL BAR
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