I  BICCHIERI  DEL  BAR

· Flûte
Calice per spumanti secchi e champagne, fa risaltare le "fontanelle" o “catenelle” di perlage (bollicine) e mantiene il delicato profumo.

Cap. cl. 10/16  Dose cl. 8/12

· Coppa Asti
Per spumanti dolci e molto profumati è larga e bassa, perché il maggior contatto con l'ossigeno ne fa sviluppare velocemente l'aroma e disperde l'anidride carbonica in eccesso.

Cap. cl. 8/12  Dose cl. 5/8

· Tumbler

(detto Delmonico) di  TRE  misure per: Whisky, Soda, Fizzes, High-balls, ecc., 

Il piccolo per: dose di Distillato, con Ghiaccio e Soda; Succhi di frutta.

Cap. cl. 12    Dose cl. 4/8

Il medio:   per: Bibite

Cap. cl. 25    Dose cl. 18/20

Il grande: per Long-Drinks con Ghiaccio; Bibite in lattina

Cap. cl. 35    Dose cl. 30/33

· Old-Fashioned o Tumbler basso

Bicchiere largo e basso per bevande servite  "On The Rocks"  (con tre o quattro cubetti di ghiaccio).

Cap. cl. 15    Dose cl. 4/5

· 
Coppa cocktail (Martini) 
Classico bicchiere da Cocktail (Short-Drinks), il nome deriva dal Martini Cocktail.

Cap. cl. 8    Dose cl. 6
· Ballon

Bicchiere per Cognac e Brandy, la particolare forma a "palla" permette di trasmettere al distillato calore con il palmo della mano e di accentuarne il sapore e l’aroma.

Dose  cl 4/5

· "Copita" per vini liquorosi

La particolare forma a tulipano esalta i profumi e gli aromi di detti vini (Porto, Marsala, Madera, ecc.).

Cap. cl. 8    Dose cl. 5/6

· Per liquori o amari
Indicato per servire i prodotti lisci o con un poco di seltz.

Cap. cl. 10    Dose cl. 4

· Calice per liquori e distillati
Ideale per i prodotti lisci e freschi.

Cap. cl. 5    Dose cl. 4

· Calice per Irish Coffee

La particolarità consiste nel vetro più resistente al calore e nella piccola impugnatura posta nello stelo.

Cap. cl. 14    Dose cl. 10

La capienza (Cap.) dei bicchieri può variare leggermente a seconda delle ditte produttrici.

 La Distillazione

Tutte le bevande ottenute per distillazione sono definite “acquaviti”: le materie prime che possiamo distillare (dopo fermentazione alcolica) sono molte e vanno dai cereali alla frutta, alle vinacce, alle erbe, alle radici: in pratica, tutte quelle sostanze che contengono amidi e zuccheri.

Definizione

La distillazione è l’operazione che consente di separare un liquido volatile (che può evaporare) dalle sostanze non volatili in esso disciolte o la separazione di liquidi di volatilità diversa miscelati tra loro; la distillazione è ottenuta mediante l’ebollizione e la successiva condensazione del vapore prodotto.

La distillazione alcolica sfrutta soprattutto la differenza di volatilità tra l’acqua (100° circa) e gli alcoli (78° circa)

 * volatilità – punto di vaporizzazione, temperatura di passaggio di un prodotto dallo stato liquido a quello di vapore.

Metodo e Attrezzatura

La distillazione alcolica è un'operazione complessa che possiamo semplificare riassumendo i lavori in:

· Riscaldamento ad una temperatura intermedia tra i 78 gradi centigradi (punto d'evaporazione dell'alcol) e i 100 gradi centigradi (punto d'evaporazione dell'acqua) di una soluzione idroalcolica, ottenuta dalla fermentazione di frutti, di cereali o di prodotti contenenti amido o zuccheri.

· Raccolta dei vapori prodotti.

· Condensazione dei vapori e successiva raccolta del liquido formatosi.

Per compiere la distillazione si utilizzano gli alambicchi.

Gli alambicchi utilizzati sono diversi, ma tutti hanno le stesse parti fondamentali:

· Una caldaia per il riscaldamento del prodotto fino all'ebollizione e relativa produzione di vapore,

· Un capitello e una serpentina per la raccolta dei vapori prodotti e il successivo raffreddamento

· Un contenitore per la raccolta del prodotto finale.

L'alambicco a doppia distillazione o discontinuo 

In questo tipo d'alambicco la distillazione avviene in due tempi.

La caldaia è riempita con il prodotto base da distillare (es. vino) ed è riscaldata fino a 80 gradi circa, il vapore generato è fatto condensare e si ottiene così un liquido con una gradazione alcolica di 27-28 gradi.

La caldaia è svuotata ed è riempita con il prodotto della prima distillazione e si procede ad una seconda distillazione.

Il frutto della seconda distillazione è suddiviso in teste, cuore e code; si trattiene solo il cuore del distillato, la testa (il primo prodotto che esce dall'alambicco) è eliminata così come la coda (la parte finale della distillazione), perché sono ricche di sostanze e aromi poco gradevoli e/o dannosi.

Le teste sono le prime ad uscire dall'alambicco e sono composte da sostanze che hanno un punto d'ebollizione inferiore ai 78° come l'anidride solforosa, l'aldeide acetica e l'alcol metilico.

Le code contengono le sostanze meno volatili come alcuni alcoli superiori e l'olio di flemma.

La qualità, la quantità e le caratteristiche delle teste e delle code variano a seconda delle materie prime utilizzate e sta nell'abilità del distillatore riuscire a capire quando termina una fase ed inizia quella successiva e agire di conseguenza per non avere sprechi o prodotti di scarsa qualità.

Le teste, le code e le rimanenze della prima e della seconda distillazione sono ulteriormente distillate e sono destinate ad un uso industriale

Per realizzare un’acquavite, non è sufficiente la distillazione, ma a questa deve seguire la rettificazione e la maturazione.

La rettificazione consiste effettuare alcune ulteriori distillazioni per separare i vari tipi di alcol prodotti e per rendere il prodotto più puro e di maggiore qualità.

La maturazione è periodo che passa dalla distillazione alla messa in commercio dell'acquavite.

Ogni acquavite ha un suo periodo di maturazione e varia dai pochi mesi alle decine di anni a seconda della materia prima utilizzata e del risultato finale che si vuole ottenere.

Quando esce dall’alambicco ogni distillato è incolore ed ha una gradazione di circa 70°: è perciò necessario aggiungere acqua distillata (o acqua purissima) che ne abbassi il grado a 40°-45° che è la gradazione media di ogni acquavite.

· I distillati incolore (grappa, vodka) devono essere serviti freschi,

· quelli dorati a temperatura ambiente.

Prodotti

ACQUEVITI  DI  BACCHE

	CASSIS
	Distillato di ribes nero, prodotto in Francia.

	FRAMBOISE
	Distillato di lamponi, prodotto in Francia e Germania.


ACQUEVITI  DI  VINO

	ARMAGNAC
	Distillato di vino prodotto nella zona omonima; rispetto al Cognac cambiano oltre che la zona di provenienza anche i vini usati; l’invecchiamento avviene in botti  nuove di quercia nera.

	BRANDY
	Distillato di vino,  invecchiato almeno due anni in botte di rovere; si può produrre in tutte le nazioni con questo nome.

	COGNAC
	Distillato di vino esclusivamente prodotto nella zona omonima nella regione della Charente; è sottoposto a lungo invecchiamento in botti di quercia del Limousin.


ACQUEVITI  DI  VINACCE

	GRAPPA
	È un distillato di vinacce incolore che troviamo nei tipi giovane, invecchiato ed aromatizzato.

	MARC
	È un distillato di vinacce di uva fermentata cui segue un rigoroso invecchiamento.


ACQUEVITI DI FRUTTA

	CALVADOS
	Distillato del sidro di mele fermentate; ha 40° circa ed invecchia in botti di quercia normanna.

	KIRSCH
	Distillato di piccole ciliegie nere selvatiche; invecchiato in botti di frassino e prodotto in Europa centrale.

	PEACH-BRANDY
	Distillato di pesche fermentate

	POIRE WILLIAMS
	Acquavite di pera incolore prodotto in molte nazioni europee; tipica la confezione con la pera come guarnizione all’interno della bottiglia.

	SLIWOWITZ
	(Slivovitz) Acquavite di prugne selvatiche, di sapore gradevole: si produce nella Slovenia, in Croazia e in Friuli.


ACQUEVITI DA PIANTE

	CACHACA
	Distillato di canna da zucchero prodotto in Brasile.

	RUM
	Ricavato dalla melassa di canna da zucchero, originario dei Caraibi.

Si divide in 3 tipi:

· cubano - che comprende il tipo “carta blanca” (secco e incolore) e il tipo “carta de oro” di colore ambrato e lievemente dolcificato;

· jamaicano - ambrato, ma meno secco del cubano;

· demerara - ambrato e forte proveniente dalle Canarie.

	TEQUILA
	Distillato del succo di agave, pianta originaria del Mexico.


 ACQUEVITI  DI  CEREALI

	GIN
	Distillato di cereali in cui prevale il granturco aromatizzato con bacche di ginepro, coriandolo e cardamomo; ha oriine olandese e ne troviamo vari tipi: il London dry gin (il tipo più secco), l’old tom (leggermente zuccherato), il plymouth (una miscela dei due precedenti), il golden gin (di colore dorato, ottenuto per l’invecchiamento avvenuto in botti di rovere).

	SAKÈ
	Ottenuto dal riso, ha 15° ed è di origine cinese.

	VODKA
	Distillato di cereali  aromatizzato con erbe della steppa, incolore, salvo i tipi aromatizzati che troviamo in commercio in molteplici profumazioni.

	WHISKY
	Distillato di cereali vari (orzo, segale, granturco) che variano a seconda del luogo di origine:
In Scozia si produce lo scotch malt whisky, prodotto da orzo maltato: la maturazione avviene in botti di rovere usate per lo sherry per un minimo di 3 anni; (meglio 5 anni); il “blended” si ottiene mescolando dai 15 ai 45 tipi di whisky.

In Canada si produce il canadian che è un blended invecchiato in botti di rovere carbonizzate dai 5 ai 10 anni:

In Irlanda c’è l’irish invecchia in fusti di rovere già usati per il vino di Jerez per conferire aromi tipici;

In America  si chiamano bourbon e rye whiskey: il 1° si ottiene con una predominanza di mais (51%) e invecchia in fusti di quercia bruciati internamente, sempre per conferire aromi tipici, per 5 anni e oltre; il 2° si ottiene dalla distillazione di segale per il 51% e altre granaglie; è sottoposto ad un breve invecchiamento in botti nuove bruciate internamente.


I  LIQUORI  E  GLI  AMARI

I liquori sono bevande a base di alcol fine o acquavite con zuccheri e sostanze aromatiche ricavate dalle piante, dalle erbe, dalla frutta e anche da cereali, fiori, cacao ecc.; la colorazione con estratti viene data ai liquori soprattutto per soddisfare le attese del consumatore che si aspetta di vedere la bevanda del colore e del gusto che la caratterizza (es. alla menta, fragola, caffè); la loro gradazione alcolica va dai 20° ai 55° e si possono bere dopo i pasti e/o costituire un componente nella preparazione di cocktails e long-drinks.

Vediamone ora alcuni:

	AURUM
	Distillato di vino con arance e aromi.

	AMARETTO
	Essenza di mandorle amare, alcol, zucchero e aromi.

	CURAÇAO
	Fiori e bucce d'arancio selvatiche dall'isola omonima in alcol: ve ne sono diversi tipi come il triple sec, l'orange ed i colorati più adatti per le miscelazioni.

	COINTREAU
	Da scorze di arance amare delle Antille in alcol.

	DRAMBUIE
	A base di whisky scozzese, miele e erbe aromatiche.

	GALLIANO
	Prodotto con 80 ingredienti tra erbe, radici, bacche e fiori delle zone alpine in alco, e zucchero.

	GRAND MARNIER
	Infuso di polpa di arance haitiane con cognac finissimo.

	MARASCHINO
	Da "marasche", piccole ciliegie della Dalmazia in alcol fine.

	NOCINO
	Prodotto con il mallo di noce verde in alcol.

	PERNOD e PASTIS
	Infusi francesi di colore giallo o verde con alcol, anice, liquirizia ed erbe; si servono con aggiunta di acqua non gassata fresca a parte.

	SAMBUCA
	Insieme di oli di aneto aromatizzati con fiori di sambuco in infusione in alcol fine; viene servita con la "mosca" (1-3 chicchi di caffè, sempre numero dispari).

	STREGA
	Infuso in alcol di radice di angelica, erbe, zuccheri: il colore giallo deriva dall'impiego di zafferano.


Gli amari appartengono alla categoria dei liquori ma contengono zuccheri in quantità minima; il colore scuro tipico degli amari è dato dalla predominanza delle erbe.

Il tenore alcolico è alquanto variabile perciò, a seconda dello zucchero presente, si dividono quindi in:

	Amari “AMARI”
	Fernet Branca, Petrus

	Amari “SECCHI”
	Jägermeister, Unicum, Rabarbaro

	Amari “DOLCI”
	Averna, Ramazzotti, Cynar, China Martini


I COCKTAILS

Queste pagine vogliono essere un invito a bere prodotti di QUALITÀ ma soprattutto a BERE CON MODERAZIONE

Alcuni ricette di facile realizzazione, 

Irish coffee
	4 cl. caffé espresso
	3 cl Whiskey irlandese 
	2 cl crema di latte
	2 cucchiaini zucchero di canna


Mescolare lo zucchero e il whiskey nel bicchiere da Irish coffee con il caffé caldo, versare la crema di latte, leggermente montata con uno shaker, facendola scorrere sul dorso di un cucchiaino, non mescolare e servire.
Alexander

	1/3 Crema di latte  (2 cl)
	1/3 Crema Cacao scura (2 cl)
	1/3 Brandy (2 cl)


Preparare nello shaker con cubetti ghiaccio e servire nella coppa doppio cocktail, spolverare con noce moscata o cacao in polvere

Grasshopper

	1/3 Crema di latte  (2 cl)
	1/3 Crema Cacao chiara (2 cl)
	1/3 crema di menta verde (2 cl)


Preparare nello shaker con cubetti ghiaccio e servire nella coppa doppio cocktail.

Americano

	5/10 Vermut rosso (3 cl)
	5/10 Bitter Campari (3 cl)


Preparare direttamente nel bicchiere Tumbler basso con alcuni cubetti di ghiaccio, completare con soda water e decorare con mezza fetta d’arancia o una scorza di limone

Negroni

	1/3 Vermut rosso (2 cl)
	1/3 Bitter Campari (2 cl)
	1/3 Gin (2 cl)


Preparare direttamente nel bicchiere Tumbler basso con alcuni cubetti di ghiaccio, decorare con mezza fetta d’arancia

Martini dry

	8/10 Gin (5 cl)
	2/10 Vermouth dry (1 cl)


Preparare nel mixing glass con alcuni cubetti di ghiaccio, e servire nella coppa cocktail completare con spruzzo di buccia di limone, offrire olive verdi a parte

Side-car
	6/10 Brandy (3 cl) 
	3/10 Cointreau (2 cl)
	1/10 succo di limone (2 cl)


Preparare nello shaker con cubetti ghiaccio e servire nella coppa cocktail

White Lady
	5/10 gin (3 cl)
	3/10 cointreau (2 cl)
	2/10 succo di limone (1 cl)


Preparare nello shaker con cubetti ghiaccio e servire nella coppa cocktail

SPRITZ

La ricetta originale dello spritz è semplicemente

	10  cl. Vino bianco
	3  cl  soda – acqua gassata


A piacere si può aggiungere una scorza di limone e qualche cubetto di ghiaccio

Poi col tempo si è cominciato ad aggiungere qualche correzione come il Bitter Campari e l’Aperol, oggi la ricetta più conosciuta è sicuramente 

Aperol  spritz

	10 cl prosecco
	3  cl aperol
	3  cl soda


Decorato con fettina d’arancio e qualche cubetto di ghiaccio
SPARKLING
Aperitivi preparati direttamente nel bicchiere flûte o coppa Asti, con spumante (champagne) secco e un aromatizzante (succhi frutta, liquori, distillati)

Cocktail Champagne 1
	8 cl. spumante secco
	2 cl Brandy 
	½ zolletta zucchero
	Gocce Angostura


Mettere nel bicchiere la zolletta di zucchero imbevuta di Angostura, versare i prodotti [Champagne, Cognac], mescolare dolcemente per alcuni secondi decorare con mezza fettina d'arancia e una ciliegina.
Cocktail Champagne 2
	8 cl. spumante secco
	1 cl Brandy 
	1 cl Grand Marnier
	½ zolletta zucchero Gocce Angostura


Medesima preparazione e decorazione della versione 1

Mimosa
	8 cl. spumante secco
	2 cl spremuta d’arancia filtrata


Mettere nel bicchiere la spremuta d’arancia versare lo spumante, mescolare dolcemente e decorare con mezza fettina d’arancia

Puccini
	8 cl. spumante secco
	2 cl spremuta di mandarino filtrata


Mettere nel bicchiere la spremuta di mandarino versare lo spumante, mescolare dolcemente e decorare con una fettina di mandarino

Bellini
	8 cl. spumante secco
	2 cl spremuta di pesca bianca filtrata


Mettere nel bicchiere la spremuta di pesca versare lo spumante e mescolare dolcemente.

Fragolino
	8 cl. spumante secco
	2 cl fragole passate
	(sciroppo di fragola)


Mettere nel bicchiere le fragole passate (se non sono molto mature aggiungere un poco sciroppo di fragola) versare lo spumante, mescolare dolcemente e decorare con mezza fragola

Caipirinha
	10/10 Cachaça
	Mezzo lime 
	2 cucchiaini zucchero canna bianco
	(Spruzzo soda)


Mettere il lime e lo zucchero dentro al bicchiere  old-fashioned e pestare il tutto, quindi riempire con ghiaccio a cubetti o pilè e aggiungere il cachaça.
Volendo durante la preparazione prima del pestaggio aggiungere un goccio di soda.

Caipiroska sostituire il cachaça con la Vodka, Caipirissima con il Rum.
Si può aggiungere frutta fresca e in base a questa cambia il nome (ad esempio aggiungendo fragole diventa Caipir…..   alla fragola ecc..)
Vodka e Rum stanno bene praticamente con tutte le frutte, qualche attenzione in più la richiede la cachaca  perché non lega perfettamente con qualsiasi frutto.

Mojito  ( ricetta IBA )
	4 cl. Rum chiaro
	3 cl. Succo di lime o limone fresco
	Soda Water

	3 rametti di menta
	2 cucchiai da tè di zucchero di canna bianco
	


Mettere in un bicchiere Highball (tumbler grande) la menta, lo zucchero e il succo di limone, pestare leggermente per non rovinare ed estrarre il sapore erbaceo delle foglie di menta, aggiungere il ghiaccio, meglio se a cubetti, il Rum e colmare con la Soda o acqua gassata.
Guarnire con ramoscello di menta e fetta di limone. Servire con cannucce.
· Le ricette dei 60 cocktails mondiali IBA le poi trovare nel sito della scuola alberghiera di Riolo Terme www.racine.ra.it/ipartusi nella sezione cocktails 
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