Fantasila e creativita
nell’estate dei bartender

Dalla rivisitazione dei grandi classici anni ‘80 ai mocktail
alla frutta e agli elevated cocktail: ecco i trend della bella
stagione

Osare, osare e osare. E quest’anno ancora di piu. Tra
rielaborazioni di grandi classici anni Ottanta, drink
analcolici alla frutta ed elevated cocktail, i trend
dell’estate 2021 strizzano l’occhio alla fantasia dietro al
bancone come conferma Andrea Villa, bartender di MlOcafe
(Lesmo), campione italiano nella categoria “Coffee in good
spirits” e docente dell’Accademia del Gusto di Ascom
Confcommercio Bergamo: «Quest’anno la tendenza va su tre
linee principali a cominciare dai cocktail Iba anni 80, mai
usciti di moda e anzi tornati alla ribalta in questi mesi in
cui le chiusure anticipate hanno spinto 1 barman a
concentrarsi sugli aperitivi. La voglia di sperimentare ha
cosl portato ai remake dei grandi classici rivisti con
prodotti di nicchia e piu ricercati. Penso ad esempio al
Negroni con gin, vermouth e bitter particolari o al Daiquiri
con rum differenti, succo di limone fresco e sciroppo di
zucchero home made».

La ricerca del salutare che ha contraddistinto questo anno di
pandemia si riflette invece in mocktail poco alcolici e drink
a base di frutta bio o spremute e con estratti di frutta
fresca e dalla gradazione alcolica contenuta. «Sono di facile
preparazione, 1'importante e giocare con la fantasia e
scegliere 1 giusti abbinamenti frutta-verdura con le sode -
conclude Villa -. Per chi ama invece le sfide a colpi di
creativita e abilita tecnica si pud osare con gli elevated
cocktail, drink con preparazioni home made per ottenere gusti
piu complessi e articolati e con tecniche all'avanguardia
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prese in prestito dal mondo della ristorazione, dalle
riduzioni al fat washed e milk washed. Con la chiarificazione,
ad esempio, si puo0 proporre un Bloody Mary trasparente
dall’effetto wow garantito».

Il negroni & 1l mare

Ingredienti:
3 cl vermouth Cocchi

3 cl gin mare



3 cl gajardo bitter radicale
2 cl acqua di mare

Garnish:

Crustas di sale maldon

Scorza di arancia candita e rosmarino bruciato

Mockfruit



Ingredienti:

5 cl di succo di melograno

15 cl di acqua frizzante

5 cl spremuta di pompelmo rosa
1 cl sciroppo d’agave

Garnish:

Arancia disidratata e crustas di zucchero



Old crispy fashioned
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Ingredienti:

4.5 ml Rye whisky bacon fat washed

2/3 gocce di Angostura

1 zolletta di zucchero (o 2 cucchiaini di zucchero) soda
Garnish:

Scorza di arancia

Ciliegina al maraschino



Bacon croccante



