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Drink list per il 2019: Quali i cocktail di tendenza

Aperol frosé, profumo di rosa, curcuma, ma anche estratti di funghi e... cocktail ispirati a cacio e pepe

vengono proposti dai bartenders

In occasione della Bergamo Cocktail Week ecco qui la drink list di tendenza per il 2019, secondo 130 baristi in 35 citta

americane ed europee che riporta Forbes magazine.

Tra mocktail, Aperol e curcuma i trends sono intriganti e invitano a nuove esperienze di sapori anche un po’ alternativi e

sorprendenti.

Primo in classifica & I’Aperol frosé, una combinazione di vino rosé frozen e Aperol, che & gia molto amato dagli

appassionati dei cocktail in tutto il mondo.

Seguono i mocktails, la reinterpretazione di cocktail classici ma privi di alcol. Il 2019, pero, e all'insegna dell’originalita
anche in questo caso, quindi non si propongono pil grenadina e succhi di frutta ma sciroppi fatti in casa e acqua tonica,

ingredienti fermentati e bevande come il primo distillato non alcolico Seedlip.
Inoltre, secondo i bartenders stranieri quest’anno prevale il sapore e il profumo della rosa, ma anche del curcuma.

La sostenibilita e un trend che sta guadagnando piu spazio a livello globale. Non puo, quindi, mancare neanche dal

mondo dei cocktails. L'88% dei baristi selezionati cercano di usare in modo pil saggio le loro materie prime rispettando



I'ambiente: decorazioni commestibili, bevande a temperatura ambiente, porzioni di ingredienti suddivise in piu bevande.

Quest’anno perod protagonisti sono anche delle sperimentazioni piuttosto originali, come I'utilizzo di topinambur,
tomatillo, chorizo, patata messicana (jicama), il frutto esotico zapote nero e addirittura le acciughe! Alquanto originali

sono anche gli abbinamenti proposti come: cucina latinoamericana e whisky, patatine fritte e champagne, ostriche e gin.

Contemporaneamente, appaiono nelle liste originali degli esperti anche i funghi: vodka, o vino frizzante con estratti di

funghi sono una novita per il 2019.

La linea tra cibo e bevanda diventa ancora piu sottile con i cocktails che si ispirano ai piatti famosi: Cacio e Pepe martini,
cocktail ispirato al gyros con gin, cetriolo, menta, yogurt e limone.
Come spiegano gli esperti ogni barista puo ispirarsi dalle cose che ama di piU, tra cui anche un piatto preferito, quindi puo

provare di riproporlo in un bicchiere.
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