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ARTICOLI IN LEGNO

Attrezzatura completa per
Panifici - Pasticcerie - Pizzerie
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Edetoriale

LA DISTRUZIONE E LA RINASCITA

A cosa servono le istituzioni? A giudicare da ci6 che € successo dopo il
terremoto, a nulla. Hanno lasciato nel pitt completo abbandono le zone
colpite dal sisma, compresi vecchi e bambini, destinandoli a case inservibili,
poche rispetto ai bisogni e sono passati due anni, per una ragione semplice:
le zone montane sono disabitate rispetto alle citta e non portano voti.

Ma c'¢ un aspetto ancora piu grave: a Castelluccio hanno appena rimesso
(quasi) a posto la strada che porta a Norcia. Due anni dopo, due anni
d’isolamento. Le casette per i poveracci colpiti dal terremoto, quelle no, non

le hanno fatte.

Epl‘ll_irc, in questa piana infiorata d'estate con turisti che venivano da tutto
il mondo per ammirare lo spettacolo e che di le lenticchie pit buone di
tutte, la Regione vuole imporre, indovinate cosa, un ... centro commerciale!
Sigm:ri, il I)c[tapl:uw, cosi si chiama, per far decollare in interessi di }}c‘.r::]‘li
alla faccia di chi & rimasto senza niente! Una grande astronave di cemento
in mezzo ai monti e nel bel mezzo del Parco nazionale dei Sibillini!

e lenticchie? Che scompaiano con i loro pmdutturi.

Ma c'é anche un'ltalia che rinasce ogni giorno, Quest'anno la “pagella”

dell Ispra, ovvero 1 Annuario dei dati ambientali che certifica lo stato di
salute ecologica della nostra penisola, ci ha svelato che il biologico gode di
buona salute ed & cresciuto, in termini di superficie coltivata, di oltre il venti
per cento solo nell'arco del 2016. Questa espansione ¢ in primo luogo al
Sud, con Regioni leader come Sicilia, Puglia e Calabria che trainano il
carro. Le cose che scompaiono, rinascono da qualche altra parte.

Che certi nostri mediocri amministratori se ne facciano una ragione.

Grovarmmi Giaccha
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Donde no hay vin

historia/ como si ésta ya fuera ceniza en la memo-
ria”.
Il verso piti bello sul vino non I'ha scritto Euripide
i (quello del nostro titolo), ma Jorge Luis Borges.
> Insegnami I'arte di vedere la storia della mia vita
come se gia fosse cenere nella memoria. Cambiami
la prospettiva mortale a cui noi esseri umani siamo
costretti. [lluminami per un altro verso.
Tutro ci6 mi viene in mente nel mio viaggio
spagnolo, perché quando, al Lagar de Isilla, Carlos
Javier Herraéz ha terminato di illustrarci superba-
mente ogni sfaccetratura di quei vini — come se
ognuna avesse da raccontarci qualcosa di diverso —
mi sono sentito “subterrdneo y solo” come ¢
cantato nei versi di Pablo Neruda. E’ la complessi-
ta del vino e la leggerezza di queste terre de La Vid
l ﬂ " e Aranda del Duero. Il cuore di Castilla y Leon, la
terra di mezzo in cui viaggiano i pellegrini, la
cortesia e la disponibilita, I'attenzione al lavoro.

w Camminare lenti, tenendo negli occhi e nel cuore i
e SL t lﬂ paesaggi incantevoli in cui si producono “the most
intense and delicious Spanish red wines” come ha

scritto Thomas Mattheus in “Wine Spectator”,
bibbia degli enologi. E una bibbia vera la teneva in
tasca il monaco inglese Reginaldo da Durham che,
e ﬂ lt ,‘e passando per questi posti nel Duecento, appunto
che passeggiarvi “puo liberare il corpo dalle sue
catene...”. Pellegrini come coloro che ancora oggi
2 transitano per questi luoghi — il santo Cammino
S£or‘e Real — in direzione Finisterre (la “fine delle terre”
dell'Impero romano, oltre il quale cera I'ignoto),
noi ci godiamo la bellezza di queste tradizioni:
st B e ; “Peregrino, quien te llama? Que fuerza oculra te
di Giovanni Giacchi atrae?”.
E’ il regno del Ribera del Duero, vini tosti e
carnali, di grande complessita aromatica, oggi
richiesti in tutto il mondo anche grazie al coraggio
di imprenditori che hanno creato cantine impor-
tanti come Vega Sicilia (Vega significa “piana
fertile” e Sicilia non € la nostra isola, ma un nome



0 no hay

mal pronunciato di un'antica proprietaria, una
certa Cecilia) e Pesquera, ma anche di piccoli
pmdutturi che hanno avuto la tenacia di insistere
su vini cosi solidi, che pili invecchiano e pit
migliorano. Come la Bodega del Lagar de Isilla
(www.lagarisilla.es), vicino a Aranda del Duero,
che oltre a fare vini eccellenti, ha creato un gioiello
per il turismo di settore, come ci spiega brillante e
competente Pili, espressione della guntilezza della
famiglia. Era una finca originalmente, di architet-
tura coloniale tradizionale, che fu “Posada” nel
Cammino Reale di chi passava e passa qui, attra-
versando i magnifici ponti rinascimentali sul
Duero e sostando a pregare al Monastero Sta Ma
de la Vid, diretti a Compostela e “la fine delle
terre .

El Lagar de Isilla, grazie alla famiglia Zapatero
Pinto, & oggi un’csprcssinnc sontuosa di cosa sono
le vie del vino spagnole, e questa in particolare. Un
hotel boutique con le camere che richiamano la
natura circostante e riecheggiano la Storia: grande
rispetto delle armonie dell’ambiente, un ristorante
con spazi all'aperto che esalta in cucina 'eleganza e
la persistenza, l'acidita e i sentori di ciliegia e
mirtillo, e vorremmo dire del rosso-brunastro delle
terre tanto sono carnosi, dei vini figli del Tempra-
nillo (vitigno che vale il 5 per cento della produ-
zione mondiale), parente di quella Malvasia nera
che conosciamo bene, oggi DOC assoluti.

Un territorio che dona spontaneamente emozioni
e qualita, sin da tredicesimo secolo in cui, dicono
le carte, erano gia atrive importanti cantine e dai
tempi, 1864, in cui Don Eloy Lacante y Chaves di
ritorno dalla Francia ci mise le mani. Queste terre,
con 27 tipulngie di uve diverse, asciutte e ventilarte,
con giorni caldi e notti fredde, dovevano diventare
il terroir di grandi vini. Ci sono riusciti. Testimone
ne ¢ il Duero che, sinuoso e solo apparentemente
indifferente, & stato per secoli il confine tra le terre
cristiane e musulmane, il confine tra un sud e un
nord del mondo.
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Ribera di

di G.G.

Racidn corre il nostro sangue quando assaggiamo
i vini complessi e rafhnati, benché primordiali e
dai sentori antichi, di Ribera del Duero. Placidi
Come II. ﬁum(-: CI'H‘.' attraversa |1ﬂ|tﬂpiun(] Pf_'r Ultl'(‘_‘
cento chilometri e, sulle sponde per un'ampiezza
fino a trenta chilometri, splendidi vigneti c¢i danno
le coordinate di dove siamo: nella Spagna piﬁ vera,
tra le province di Burgos, Valladolid, Segovia ¢
Soria, in un Paese di grandi vini ed emozioni.
Non fosse stato per I'ostinazione creativa di Don
Eloy Lacanda y Chaves, che nel 1864 di ritorno da
studi di Enologia a Bordeaux decise che anche qui,
5U f_]Llf_’Hti_* sue terre, Si. sar{:bburu P{)tuti Pfﬂdurﬂf
nel tempo vini di straordinario lignaggio come i
francesi, forse non saremmo qui a scrivere questa

. = =
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storia di successi. Fu lui a impiantare i primi
vigneti, i primi figli di una terra che solo asperttava,
e ci solo voluti decenni di sacrificio e passione per
arrivare all'Unico di Vega—Siciiia, il bigﬁ{:tm da
visita universale che ha portato I'enologia spagnola
ai vertici di quella mondiale.

Unico, che martura e si prepara per presentarsi a
noi, dieci anni in botte. Terra di scommesse e
imprenditori illuminati, come Alejandro Fernand-
ez che punto solo sul Tinto Fino, prnducendﬂ
I'incanto del Pesquera Tinto e dimostrando a se
stesso € al mondo che quelle uve, quel “sangue”
frutto della terra, bastavano ad emozionare il
gusto. Ci sono voluti tempo e applicazione per
arrivare sin qui, a 270 produrttori, alla Denomina-



zione d’Origine Controllata che & stata concessa
nel 1982, ad essere consacrati come brand interna-
zionale, simbolo della Spagna piti autentica.
Bastava intuire che il Duero dove scorre porta
doni: dalla nostra Ribera a Rueda e Toro, al Porto-
gallo, dove prima di terminare nell’Atantico,
rende fertili le zone del Porto e Duero. La Napa
Valley spagnola ¢ qui. Ma con un merito in pitt
rispetto ai californiani: una grande storia alle spalle
ed escursioni termiche importanti come valore
aggiunto per la qualita.

Complesso ed intenso, pieno ed espressione diretta
della terra che lo genera, il Ribera del Duero nasce
Tempranillo combinato in parte con Merlot,

incanto

Cabernet Sauvignon, Malbec, Garnacha e bianco
dell’Albillo. E' un rosso strutturato e tanninico,
semplice e fruttato come Joven, dai sentori di
ciliegia, vaniglia e spezie nel Crianza e possente nel
Reserva (minimo tre anni in botte) e Gran Reserva
(quando sia pronto lo decidono i produttori, non
esiste un disciplinare, solo la qualita trionfa).

A due ore da Madrid ¢'¢ un mondo incantevole,
fatto anche di crescita sostenibile e di obiettivi
condivisi. Il palcoscenico & ormai l'intero pianeta,
curioso anche di sapere come una passione diventa
business di successo in poco pit di un secolo e
rimanendo fedele a se stessa.
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GASPODINI, UNA

STORIA DI
QUALITA'

TUTTA ITALIANA

Primaria Fabbrica dal 1925
.

Veri innovatori della cosiddetta "arte bianca", Andrea e Marco puntellano oggi i
consigli del capostipite Umberto, attivo a Roma agli albori del Novecento.

Dedizione, competenza e ricerca sui materiali alla base di uno

straordinario successo mondiale

A II'inizio del Novecento a Roma Umberto
Gaspodini faceva mobili per uffici e personaggi
illustri. Da una sua intuizione ebbe origine I'atruale
attivita: produrre artigianalmente, con grande
competenza professionale, tutta ['utensileria in
legno dedicata alla panificazione avrebbe potuto
essere una svolta. In quegli anni infatti operavano
solo falegnami senza alcun tipo di specializzazione
in materia. Il business era pronto, anche perché
Umberto ided un particolare sistema per rendere
pitt resistenti e durature le classiche pale per infor-
nare il pane ed affiancd ad esse tutra la serie di
prodotti dedicati alla cosiddetta “arte bianca”.
L'Azienda nacque cosi nel 1925 e in quegli anni si
distinse anche per valori che andavano oltre il
business. Umberto agevold, in tempi difficili di
povertd, i fornai dell'epoca, tanto da meritarsi nel
'46, a guerra finita, I'encomio di Cavaliere. Con
I'avvento del figlio Antonio la Gaspodini si fa pit
grandc, acquista nuove attrezzature ¢ veicoli in
erado di poter offrire il proprio servizio in un'area
commerciale sempre pilt ampia. Il nipote Franco,
alle soglie degli anni Sessanta, cosi appassionato di
quel lavoro da passare ore ed ore in laboratorio per
fare suoi i segreti di famiglia, si preparava per
prendere in mano |'Azienda. Gli studi, le ricerche
di mercato e I'evoluzione nel settore stesso hanno
portato Franco, afhancato dal fratello Mauro, a
specializzarsi ancora di pil, tanto che la Gaspodini
tra gli anni Ottanta e Novanta, aggiungendo alla
pmduzi{me di articoli in legnu que"a con altri
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materiali come alluminio ed acciaio inox, diventd
leader nel settore: comincid anche a commercializ-
zare forni e macchinari e a progettare i primi
arredamenti dedicati al settore.

Quando muore Mauro, Franco decide di tornare
alle sue origini “sentimentali”, a quella Maremma
che ha sempre amato sin da piccolo, e sposta
I'Azienda a Follonica, in provincia di Grosseto,
splendida cittadina con un clima eccezionale, in
cui I'equilibrio tra mare e colline circostanti &
incantevole. I higli Andrea e Marco, quarta genera-
zione della Gaspodini, studiavano nel frattempo
rispettivamente Economia e Dcsign, € questo ha
molto a che fare con |'ulteriore evoluzione dell'A-
zienda. La sua posizione al centro dell'Ttalia e le
moderne tecnologie di comunicazione hanno
permesso contatti sempre pilt ramificati tanto da
coprire tutto il territorio nazionale e buona parte
del resto d’Europa. Il sogno del bisnonno Umberto
si € compiuto.

Andrea e Marco, sempre attenti a ricerca ed inno-
vazione, hanno athancato alle tradizionali tecniche
tramandate da generazioni macchinari moderni e
ad altissima precisione: la costante ricerca di mate-
riali di qualita e specifici per ogni particolare scopo
e I'evoluzione delle lavorazioni ha migliorato
sensibilmente tante piccole caratteristiche dei
singoli prodotti che oggi escono dall’azienda.

Al primo posto i due fratelli hanno messo la qualita
del lavoro pmpriu,dwi loro dipﬂndﬂnti ma soprat-
tutto la soddisfazione dei propri clienti con 'obbi-



ettivo di rendere qualunque lavorazione sempre piu
semplice ed efhicace. La qualita del lavoro coincide
con la qualita della vita e il rispetto dell'ambiente
circostante: la Gaspodini ha oggi ottimizzato i
processi di lavorazione al punto da ridurre pratica-
mente a zero gli scarti e dove non ¢ possibile, come
nel caso della segatura, ha preso accordi con azien-
de specializzate nel riciclaggio al fine di non spreca-
re nulla del materiale non lavorato che esce dalla
propria azienda.

Negli ultimi anni il settore Pizza ha manifestato
una crescita esponenziale ed ¢ per questo che la
Gaspodini ha colto I'occasione per crescere ancora,
cercando di capire come poter agevolare sempre di
pitt il lavoro delle nuove generazioni di pizzaioli.

Uno degli obiettivi dell’Azienda ¢ infatti quello di
essere al fianco anche delle attivita geograficamente
pilt lontane, che siano in America o Australia.
Tutelare il nostro vero Made in Italy — ovunque c'é
un nostro connazionale che fa pizza — ¢ un dovere e
lo si fa solo con prodotti progettati e realizzati in
[talia. La Gaspodini in questo senso non & mai
scesa a compromessi di produzione o prezzo, che
portano a qualita discutibili. Il bagaglio di nozioni
e cura professionale di Umberto ¢ giunta a compi-
mento: la tecnologia permette lavorazioni con
tempistiche, livelli di sicurezza e precisione impen-
sabili allora e fino a poco tempo fa.

WWW.GASPODINI.COM
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IMPERDIBILE

SUPERIOR ITALIAN \CREATIVE DRINKS

Diceva Apuleio che “il primo bicchiere & per la sete, il secondo per la gioia, il terzo per il piacere e il
quarto per la follia”. Per poter far si che tutto cio sia vero, abbiamo bisogno, oltre al gin, di grandi
acque toniche come quelle di Fava, create senza edulcoranti, conservanti o coloranti, solo con aromi
naturali.

La Dry Bitter Tonic, decisamente amara con gradevoli fresche sensazioni, e la Superior Italian Tonic,
con note fresche e piacevolmente amare e agrumate, tutte realizzate con estratto naturale di corteccia
di china del Sud America. La Wild Botanical Tonic ¢ frutto della rigogliosa macchia mediterranea:
bacche di mirto selvatico e profumato alloro lucano fanno viaggiare 'appassionato di gin tonic a
mondi di brezze salmastre.

Il segreto delle ricette originali di Fava ¢ che sono tramandate di padre in figlio da piu di tre genera-
zioni. IMPERDIBILE, con ingredienti d’eccellenza e indicazione geografica tipica e certa.
Nella prossima puntata alcuni “perfect serve” delle Tonic Fava.

WWW.FAVABIBITE.IT

Visitateci Pad. 4 Stand C020 - Visit us Hall 4 Booth C020
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Cell. 328.7826410
Cell. 335.1038001
info@goodinfood.it

ITALIAN TOP - QUALITY FOOD

.goodinfood.it

» IL PREMIO ANNUALE

. ’..E "THE GOLDEN TALENT"

- = VA A DARIO LISPI

g1

E E La sua Good In Food unisce in una sola "casa"

- Q formazione, servizi per la ristorazione ed
eccellenze alimentari

Goud in Food & un concept nuovo per il
mondo della Ristorazione perché riunisce in
un'unica "casa" competenze e servizi diversi.
Spiegaci cos'¢ e quali sono i vantaggi per i
clienti. ’ _
Good In Food é stata fondata nel 2015 da Dario
Lispi e Emanuela Fioriti ed & un'azienda giovane
che nasce per dare una risposta a esigenze diverse
del settore della ristorazione. In un mercato com-
plesso e articolato possiamo aiutare il nostro
cliente con un approccio a 360°, grazie alla nostra
esperienza e pr:::h:ss-immlith che ci vede inseriti in
questo settore da oltre vent'anni.

Uno dei principi fondamentali della nostra azien-
da ¢ 'attenzione alla qualita e I'importanza dell’ar-
tigianalitd, e cerchiamo di fondere questi due
grandi concetti nella nostra visione. Il cliente
riceve da noi un approccio multidisciplinare, che
va dalle attrezzature alla formazione, dalla consu-
lenza al prodotto e viene accompagnato, a seconda
delle sue esigenze, a trarre il massimo profitto
Elilirﬂﬂdﬂlﬂl ﬂ'l'_{ aumentare ]. SUa PrﬂFﬂSSiﬂﬂﬂlirﬁ.

Si parla dunque di un trasferimento completo di
know - how allo scopo di ridurre i costi {.h gestione
ed accrescere gli introiti.

L]

Emanuela Fioriti
Proprieta

Bensi

INZia

Parliamo delle basi per pizza di vostra produ-
zione. Oltre alla qualita, che ¢ il punto di par-
tenza irrinunciabile, sono molto economiche:
come siete riusciti a combinare i due fattori?
Quali sono le caratteristiche di Pizzicata ?

segreteria

C




Dalla nostra esperienza ci siamo resi conto che i
costi di gestione e di produzione sono molto
cambiati negli ultimi anni - sono a dir la verita
lievitati - e ]§ qualirta richiesta ¢ sempre maggiore
rispetto al passato.
Per un ristoratore non ¢ facile stare dentro questo
meccanismo scegliendo magari a discapito gcila
qua|itﬁ, che poi perd diventa un'arma a dﬂp io
taglio. Noi vendiamo basi per pizza, di produzione
artigianale a garanzia della qualita stessa, e il
ristoratore ha la possibilita ai poter utilizzare un
rodotto sempre fresco.
%erchiamﬂ di ortimizzare al massimo i processi in
modo da non far gravare sul pmcln::rm i costi dei
tempi morti. Questo ¢ possibile grazie ad un
controllo della qualita che viene implementato
come standard di gestione.
Le nostre basi hanno molte peculiarita: sono
altamente digeribili, ipocaloriche, senza grassi
animali e sono fatte con ingredienti di alta qualit&.
Ogni pezzo ¢ unico e lavorato singolarmente a
mano, con una maturazione di ?égnrf: ed un'alta
idratazione (circa 1'85%); successivamente, tramite
una tecnica di chiusura a fagotro, con un'ulteriore
lievitazione di 6 - 8 ore. Le basi vengono poi
precotte per circa un minuto e confezionate in
ATM in confezioni da due pezzi ciascuna.

Pizzicata & anche un'idea di sostenibilita e
attenzione all'ambiente. In quale modo?
Innanzitutto attraverso 'utilizzo di materiali
riciclati ove pﬂﬁsibile e un occhio attento ai mac-
chinari ed ai loro consumi, poi con |'uso di mate-
rie prime che provengono dalla filiera corta e prive
di agenti chimici. Per produrre le nostre basi
abbiamo scelto materie di alta qualita come le
nostre farine NO OGM, olio EVO, lievito madre.
IIT()IIFC, HHCI'.IL‘ I'IL'].I:]. SCE].I:E dLI. Nnostro p:lci(aging,
dell'abbigliamento e dei nostri prodotti in genere,
cerchiamo di proporre aziende che siano in linea
con la sostenibilitd ambientale.

Che innovazione portano i corner Pizzicata? E'
un business praticabile all'estero? In quale modo?
Con l'apertura di un corner Pizzicata si ha la
possibilita di poter allestire una pizzeria o un
reparto pizzeria senza aver bisogno di grandi
investimenti: utilizzando i nostri prodotti c’¢ il
totale abbattimento degli sprechi e la possibilita
di fare ed avere un piano dei conti chiaro, anche
razie all'utilizzo di fornitori con prezzi agevolari.
noltre, non c'é necessita di avere all'interno
ersonale sptcializzam; chi entra in questo format
Ea la possibilita di essere educato mﬂmc ed seguito
gasso passo nelle varie attivita giornaliere.
i sono tre diverse opportunita di business a
seconda del tipo di progetto che si intende realiz-
zare.

Qual ¢ il legame con il vostro territorio? Rac-
contaci qualche passagiio essenziale della vostra
storia umana e impren itoriale.
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Proveniamo da diverse culture culinarie regionali,
dove 'autenticita delle materie prime e l'artigiana-
lita sono ingredienti fondamentali di un prodotto.
Viviamo in una realta dove ancora si puo apprez-
zare la bellezza e la ricchezza di un vecchio franto-
io, di un mulino ristrutturato e un paesaggio
ancora incontaminato, ricco di atmosfere suggesti-
ve. E da questi orizzonti che nasce la nostra storia
legarta alla tradizione, con cura e ricerca dei
prodotti sopractutto all'interno del nostro territo-
rio. Da piti di venti anni mi occupo di progetta-
zione, fornitura ed assistenza di attrezzature per la
ristorazione e da quando ho iniziato la mia carriera
ho visto molto mutare il mercato .
Nel 2103 un mio cliente mi chiese un prodotto
“pizza” di facile utilizzo e di ottima qualita allo
scopo di inserirlo in un format al quale stava
ensando allo scopo di proporre prodorti d'eccel-
Eenze. Sono partito proprio da questo spunto e, in
collaborazione con mio fratello Diego (docente
scuola nazionale italiana pizzaioli n.d.r.) & iniziata
I'avventura: la ricerca delle marerie prime, le
lavorazioni, il ritorno agli antichi ingredienti, tutto
cid insomma che fosse necessario per ottenere una
pizza digeribile, gustosa e unica. L'assoluto entu-
siasmo di chi ha assaggiato all'inizio il prodotto ci
ha dato la spinta necessari a per continuare ¢
insieme a mia moglie Emanuela & nata la Good In
Food, azienda che permette di proporre al consu-
matore finale un prodotto d'eccellenza.

Quali novita vedi nell'universo Pizza per I'im-
mediato futuro?
Il mondo pizza & molto cambiato rispetto agli anni
precedenti, come d'altronde tutto il settore Food
che oggi gode di un momento di notevole crescita
ed espansione.
Due sono i punti a mio avviso fondamentali, di
cui uno ¢ il tempo per |'essenziale: nella sociera
frenetica, veloce, attenta e moderna di oggi occor-
re essere bravi e riuscire in tempi brevi a dare un
“buon cibo” ai nostri clienti, che sia di qualita e
ustoso. Inoltre credo sia importante lo stimolo
ella creativita: non bisogna solo saper fare una
pizza, ma altresi creare qualcosa da trasmettere al
cliente, che sia sano e bello.
Utilizzare i nostri prodotti permette di dedicare
pili tempo e risorse alle materie prime, con gli
ingredienti a chilometro zero, per esempio.
Oggi le parole d'ordine a mio avviso sono qualita,
ricerca, creativita, attenzione.

Cosa ¢ cambiato invece in questi anni nel
mondo della Ristorazione? Cosa significano
ogei Tradizione e Innovazione?

Il mondo della ristorazione ¢ cresciuto in modo
esponenziale, ma soprattutto ¢ cambiata la cliente-
la e il target di riferimento che oggi & molto pili
esigente ed attento. I media hanno contribuito ad
aumentare la conoscenza del consumatore finale,
rendendo cosi misero il vecchio modo di lavorare
dei ristoratori portandoli cosi a dover crescere

_GUSTO
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professionalmente, a cambiare radicalmente i
processi di lavorazione degli ingredienti, a
scegliere materie prime diverse, a studiare
approcci nuovi ai piatti e alla loro presentazio-
ne, a pensare alternative per le nuove tendenze
imentari.
%impomnte fondere la nostra storia culinaria
¢ le nostre tipiciti con una prospettiva moderna
di ristorazione consapevole.

Avete ideato anche un'Academy (di cui

arliamo a parte). Perché questa esigenza ?
gbbiamo riscontrato una forte mancanza di
formazione e poca qualitd in quella esistente, ed
abbiamo dunque pensato di creare dei percorsi
di formazione che abbracciassero a tutto tondo
il mondo della ristorazione: quindi non solo i
mondo pizza, ma anche corsi rivolti a ba
corsi di marketing, gestione aziendale
clientela cosi da poter continuamente
crescere al meglio in un settore competi
come quello del Food.

Che tipo di eventi promuovete per fidelizza-
re il rapporto con i clienti? E (!ui a Massa
juali iniziative in programma: i
nnanzitutto cerchiamo di stare accanto al
cliente in rapporto alle sue esigenze, facciamo

direttamente dal cliente per agevolarlo nel
lavorare al meglio il prodotto, proponiamo
attivita di formazione che vanno dalla produ-
zione alla vendita, sosteniamo il cliente durante
eventi, aperture, promozioni.

A Massa Carrara abbiamo fatto workshop sulle

generazione, con uno spazio dedicarto alle
cotture sottovuoto, altri work shop saranno
rivolti al fine di accrescere le conoscenze di

" alcune materie prime che sveleremo in questa
@ occasione, ¢ inoltre un evento legato alle eccel-
=" lenze del mondo pizza, con una gara che vedra

" esperti del settore confrontarsi sulla pizza
classica, la pinsa romana e la pizza senza gluti-
ne, con l’ngif:ttivo di far crescere la passione e la
voglia di migliorarsi nel proprio lavoro .

Vediamo che il settore del Food & Wine sta
acquisendo giorno dopo giorno una maggio-
re sensibilita, anche per cio che riguarda 1
" servizi. Di cosa ha bisogno ancora il settore

Ear essere sempre pilt competitivo ?

redo abbia bisogno di una nuova visione della
gestione, con maggiore attenzione sia nella
ricerca delle marterie prime sia nella formazione
del personale.
Occorre avere una buona apertura mentale per
poter guardare avanti con occhi curiosi e atten-
ti, seguire le regole della formazione moderna,
ed essere sempre protesi verso il futuro cercan-
do di acquisire sempre pitl professionalita.
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demo personalizzate presso la nostra struttura @

cotture grazie all' utilizzo di macchinari di ultima

“Ogm azienda nasce e cresce grazie alla passione
delle persone che ne fanno parte, disposte a
condividere un sapere, impegnandosi ogni glorno

con passione e dadizionﬁ.”



1/
UNICA

Pizzicata & preparata
artigianalmente con
ingredienti ganuini,
utilizzando un mix di farine
(frumento, s0ia e riso)
MO OGM, olio EVO (extra
vergine d'oliva), pasta
acida (lievito madre),
Zenza ':j"'-GSSI animali
Alta digeribilita
Fragranza interna
Bordo croccante
e gustoso
Sapore intenso
Utilizzo di materie
prime di alta qualita
solo Italiane
Senza grassi animali
Ipocalerica

2
PRONTA

E un prodotto di alta
qualita e facile da
preparare, permette di
risparmiare tempo perche
la base & gia pronta, basta
solo condirla e metteria in
forno. In mena di 5 minuti
avral una pizza gustosa e
digeribile

NON E CONGELATA.

Le nostre basi sono
precotte e pronte all’'uso e
mantengono uno standard
qualitativo costante,

By
CONVENIENTE

Pizzicata non richiede
investimanti su personale
specializzato ne su
attrezzature particolari,
grazie al prodotto facile e
veloce da preparare

La sua alta idratazione e
le tecniche di lavorazione
ti permettono di utilizzare
meno materia prima e di
esaltare le caratteristiche
arganolettiche evitando
sprechi di prodotto

e di tempo.

GOOD IN FOOD, MAGNIFICO ESORDIO AL
CAMPIONATO MONDIALE DELLA PI1ZZA

Dove vanno, riescono a mettersi in evidenza. E' il "destino” di Good In Food, I'"Accademia di Fossato di Vico che,
alla sua prima partecipazione nel prestigioso Campionato Mondiale di ¢ ) nwdaglie e consensi
con lo straordinario secondo [‘.rm.:m di Abramo Fini nella com

Ci sono volute oltre mille Parma (sede della g:

fosse piti bravo. Good in Food ha fatto centro con i Tunndmw dul Iuru teamn N/

e Diego Lispi, 1

Sorvillo e gli ottimi piaz

del fratello Dario - nel prestigioso "Pizza in teg

stato proprio un hglio del Sol Levante,
va nessuno. Solo grazie al suo

esponsabile del settore Pizza della Good In Food, I'undic

sottolineare il sesto posto nella categoria "Pizza napoletana” di Michele Sorvillo, il dL imo 11-.-]

Takumi Tachikawa, nella categoria freestyle) a Svezia e Pa

Food é ri

GUSTOD

in Viaggio

imo di Diego Lispi - con lu collaborazio
, il dodicesimo in "Pizza in pala” di Nicola Sardella e Michele
menti di Simone Bonanni, Luigi Zara e Daniel Zvaleni. Al Campi

"segreto”, cioé la ricerca della qualita e il lavoro incessante dell' Accademia, Good In

7a 4 duu di i ini

tan. Non manca-



Good in food & il frutto della nostra t
ogni giorno prendiamo spunto e

nel suo pieno rispetto.

Un territorio immerso nel verde ed
incontaminato, il cui stile di vita dei suoi abitanti
e ancora semplice ed autentico® lontano dalla
frenesia di tutti i giorni. >

Fedeli alle tradizioni ' queste terre, Good
in Food seleziona prodnttl di eccellenza dai
sapori autentici, che provengono dai nostri
pascoli, dalle ostre campagne e dai nostri
monti, in cuf’gﬁtta.a\{\_l_l_el't_efelia ritualita delle

stagioni.

Questa & la miglior garanzia che
Good in Food offre ai suoi clienti.

PIZZICATA - =

nics
3

=
:‘II!!”'I‘I[FFI”

|

Ir]l

in questo caso pensiamo tutto a nol, mettendo a Fuinmal. E: LjD
wistra completa disposiziong | nastrl cansulenti e
¥y

LAl wa
AR RE Y

il

per indicaryi le strategie miglior nella gestione e

arganizzare del ug negozio Pizzicata,

La nostra gamma i Servizi Spazia ino van
HTRA & FAR F

OO PLEZICATA, WAl .'ll.. ST
alla consulenza sulla gestione degli spazi e zmcm[nzlurﬁnmnzmm

dell'arredamento della tua Pizzicats, alla cura
dalla tua mmaging ¢ della Comunicazions

campi, dalla consulenza marketing e vendite,

plzzicata.net

REGULAR
FORMAT

BASIS
FORMAT

RIZZA AL TAGLIO
+ ASPORTO
+ FAST FOOD




FARINE
NO OGM

TECNICA A FREDDO
ZIONE

725

O R E LIEVITAZIONE

I-’.?HIUSU RA

MATURA-

T

.ﬁPPHﬂVVIGIONAMEHTG

Dueﬂa H[ Przzical:a & una ricetta unica ed
Eiciusiva che‘ Eﬂlﬂ noi facciamo. Utilizziameo

.n:ﬁva_rrs& tlpni-ag?a_d’f farine creando un impasto

ad alta idratazione...L'impasto viene lavorato
0n Gna ta‘mlca particolare chiamata “tecnica
dﬁ} t;igé -eséguita esclusivamente

controllate,

i

= WMM rigorosamente.

utilizzande un'alta’ *i:quanma di acqua grazie
alla quale la pizza risultera particolarmente
__croecante e facilmente digeribile.

2/

MATURAZIONE / LIEVITAZIONE
L'impasto viene poi maturato in una cella
frigorifera fino a 72 ore. Successivamente
viene effettuato lo "staglio” della massa, con
conseguente chiusura a fagotto, che permette
una migliore cottura della pizza.

Dopo la maturazione 'impasto viene messo a
ligvitare in una cella a caldo per 6/8 cre.

.

L
"% ben alveclata mantenendo

STESURA

La stesura viene fatta
esclusivamente a mana in
un letto di farina di riso,
pizzicando dolcemente
I'impasto e dedicando
particolare attenzionz a
nan far fuoriuscire | gas
contenuti all'interno.

In questo modo, durante la

cottura, la pizza risultera

intatto il sapore.

Anf 5/

PRIMA
COTTURA

La prima cottura viene
fatta inun forno a 350°,
permettendo all'impasto
di estrarre buona parte
dell'acqua, Questo
passaggio fa si che nella
fase di cottura finale, che
sara di pochi minuti, i
condimenti mantengano
le loro proprieta
organoclettiche.

CORNER

SE HAI GLA UN
TUD ESERCIZIO
COMMERCIALE,
QUESTA FORMULA
FA PER TE!

L'ultimo passaggio &

il confezionamento in
atmosfera protetta. Ogni
confezione & composta
da 2 pizze che possono
essere conservate in frigo
a 4° fino a 50 giorni.

PIZZICATA

CONFEZIO-
NAMENTO

QUESTO E

PIZZICATA
STYLE!

—

-
S

!
_M___:_
Il Pizzicata Corner & un'area dedicata alla vendita
del prodotte Pizzicata situato all'interno del tuo
esercizio commerciale (bar, ristorante, tavola
calda, pub, enoteca, struttura stagionale).

Per allestire il tuo Pizzicata Corner siamo in grado

di poterti fornire questi supporti,

Bancone nuovo o rivestimento
bancone esistente

Apparecchi per la cottura

Accessori per la preparazione
e la vendita

Materiale promeozionale
Vani refrigerati
Gadget
EMTRA A FAR PARTE DEL MOMNDCO PIZZICATA,

WAl AL SITO E RICHIED! INFORMAZIONI
pizzicata.net




[ Cibartisti, |'associazione culturale nata nel 2013
e composta da artisti e creativi di diverse estrazio-
ni, vuole esaltare, attraverso opere e performance,
il cibo e I'arte. Gusto, olfatto, udito, vista e tatto
interagiscono per presentarsi al pubblico spettaco-
larizzando eventi che fondono in un'unica espe-
rienza sensoriale gusto e arte per una rinnovata
consapevolezza della bellezza e della cultura
dell’eccellenza e del made in Iraly.

Il manifesto. I Cibartisti sono persone creative
nelle arti e nella gastronomia che traguardano
un’esperienza sensoriale dove tutti i sensi si
uniscono in un solo linguaggio; persone che nel
mondo della gloha]izmiﬂne comunicano le
caratteristiche e i valori della terra con le forme
e le immagini dei prodotti e la valorizzazione
della manualita, del pensiero unito all’azione.
Lofficina e la bottega, medioevale e poi rinasci-
mentale, sono il modello per i nuovi creativi di
una prossima economia comunitaria dove la
trasformazione ¢é il motore del sistema delle
risorse naturali sul territorio.

I CIBARTISTI creano. I CIBARTISTI sono gli
artieri del’ARTE, del CIBO, del Bere puro o
miscelato. | CIBARTISTI non sono contro la
tecnica, | CIBARTISTI sono contro ['uomo al
servizio della tecnica. I CIBARTISTI sono per
una tecnica al servizio dell’'uomo.l CIBARTISTI
diffondono i loro saperi, le loro arti, la loro
manualitd, il loro artigianato e le loro emozioni. |
CIBARTISTI propagandano la propria visione:
partecipano a mostre, a convegni, a tavoli di
].'J."l"ﬂl'ﬂ... (]VLll'.l.quL' Ilii{_lﬂ_‘ﬂ f_'].'lﬂ ]..L'I.l'liﬂl'“_' ra arre e
gastronomia possa offrire una nuova leva di svilup-
po comunitario e partecipato alternativo al mondo
shancaro dalla finanza dei padmni del debito. 1
CIBARTISTI condividono conoscenza interagen-
do con scuole e piattaforme digitali. | CIBARTI-
STI lavorano per un mondo nuovo e pilt umano,
che & rutto da costruire.
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"Sono uno dei soci fondatori e quindi il pri ncipale
promotore della filosofia Cibartista, nella prima
decade del terzo millennio ho intuito che il
mondo stava subendo cambiamenti c:puca]i soprat-
tutto nel settore della comunicazione. Ho scelto
allora, che la strada da percorrere fosse quella dei
contenuti e ql.l:llﬂ contenuto I'nig|iurc dell’arte?
Larte & libera, pud permettersi di non scendere a
compromessi, ¢ pura, parla al cuore della gente, &
I'anima dell’esistenza. Ho iniziato nel 2010 con
I'introduzione, in questo mondo, da parte
dell’architetto Fortunato D’Amico e ora eccomi
qua... a migliorare e a far crescere questo proget-
to!".

"Siamo stati un vero movimento d’avanguardia
unendo arte e cibo con performer e performance
di livello. Ogni evento, ogni performance e ogni
singola artrivita artistica & gestita con molta profes-
sionalitd nella progettazione, regia e comunicazio-
ne. Grazie al supporto dell’agenzia di comunica-
zione TAOB, il marchio Cibartista ¢ diventato un
brand di alto valore culturale ed emozionale”.

"Il Format Cibartisti & un nuovo media altamente
emozionale, dialogico e interattivo, inserito nel
Husso delle cose che accadono, vivace e vitale, che
prosegue la sua mission verso la qualita, l'eccelle-
nza e la ricerca. Uno straordinario contenitore di
creativita e di relazioni, un’offerta culturale sempre
nuova e fruibile e uno strumento per valorizzare
I'arte. Questo Format concettualizza con spettaco-
li, opere e installazioni emozionali, I'unicita dei
prodotti “MADE IN ITALY” in forme d’Arte, con
I'obiettivo di esaltarne I'eccellenza visiva e gustati-
i
va'.
"Per i creativi offriamo la visibiliti e largo spazio
nella comunicazione sul web e sui media in occa-
sione degli eventi. Larricchimento di esperienze
per ottenere dei risultati artistici ancora pil origi-
nali. La possibilita di interagire con le aziende
creando progetti creativi specifici. Alle aziende
proponiamo una ricca selezione di idee artistiche
con una forte sensibilith comunicartiva e figurativa.
La valorizzazione, in ottica economica, dei brand
aziendali e delle varie altre realty presenti
nell’Associazione, finalizzando le iniziative per fare
business, e non semplicemente branding, per
associare al pmdmm caratteristiche e aggetrivi
sempre pit distineivi”.
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Gin Club & Spirits
International

IL RITORNO
DEL GRANDE GATSBY

BRUNI -
COLLIN'S _ 3
Il Gin andaluso che La tonica Imperdibile.
"simplemente ' La sqgpresa
el o dei §lovi prodotti
enamora

Madvrid — >
Dry Bar 1862,

un cocktail bar eccellente

Per la pubblicita: giovanninews@gmail.com info@gustoinviaggio.com - www.gustoinviaggio.com
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B XIGENIA

acqua arricchita d’'ossigeno

IL FUTURO DELL'ACQUA SI CHIAMA
OXIGENIA

E’ un’acqua speciale, ma normale, perché dietro una grande qualita non ci sono trucchi da mago.
Oxigenia ¢ la piui bella invenzione degli ultimi anni, frutto della ricerca scientifica e del desiderio dei
proprietari della Step-Line di assicurare a sportivi, privati, appassionati del cibo e del buon vivere un
prodotto completamente naturale.

Il segreto di quest’acqua ¢ I'arricchimento — fino a 36 volte in piti — di ossigeno, il che permette non
solo di migliorare performances e resistenza nelle competizioni sportive, ma anche una salubre inno-
vazione a tavola. La sua purezza — non contiene zuccheri, coloranti o altro — le permette di essere una
bevanda ipocalorica “non truccata” valida per ogni esigenza: altroché Gatorade o similari!

Nata sulle esigenze di atleti e salutisti, Oxigenia ¢ oggi diventata un prodotto consumato da tutti in
mezzo mondo (3500 macchine installate in 1500 posti, raggiunge 40 milioni di consumatori), grazie
alla sagacia degli attuali proprietari di Step-Line, che fondarono la compagnia quindici anni fa.

E’ ecologica, microfiltrata e soprattutto consente a ristoranti, hotel e privati di risparmiare significati-
vi costi. La macchina Matic Plus Oxigenia, che dispensa acqua di ogni genere e a ogni temperatura
con un solo gesto della mano, ¢ il simbolo della semplicita che signiﬁca anche rispetto della propria
salute e dell’ambiente.
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"Per sapere cos'¢ la solitudine, bisogna essere stati in due,
altrimenti bisogna che qualcuno ti racconti cos'¢ la solitudine..."
(Piero Ciampi)

"Il problema con il mondo ¢ che tutti sono indietro di qualche drink"
(Humphrey Bogart)

“Lei & ubriaco, Winston”.
“E lei ¢ brutta, Lady Astor. Ma io mi sveglio sobrio la mattina”.
(Winston Churchill e Lady Astor, Parlamento inglese, 1946)

Volendo provocare, potremmo dire che con il gin si scrive meglio che
chiunque altro {Hemingwﬂ_y] o si vincono le guerre (Churchill).

Quello che non abbiamo messo in conto & pero che le battaglie personali
sono le pili indigeste. Lo sa bene Francis Scott Fitzgerald che al suo
"Grande Gatsby" regalo eleganza e bicchieri a volonta, ma ahime

si dimentico di se stesso.

E' a questo rutilante mondo, quello del Gin & Spirits, che abbiamo
voluto dedicare uno speciale della nostra rivista. Non ¢ solo per raccontare
quanto Winsten odiasse I'acqua e avesse pronto un Papa Cocktail appena
sveglio, quanto per sottolineare le storie dei nostri grandi produttori
italiani di gin, come Roby Marton, di gente appassionata che poi ¢ diven-
tata Campione mondiale, come Manolo Martin, di esperti illustri che
hanno dedicato la loro vita alla conoscenza del settore, come Fulvio
Piccinino.

Aumenta la qualita delle scelte e gli appassionati si distinguono sempre
piti per scelte oculate. I1 celebre "shaken, not stirred" di James Bond ¢
ormai una considerazione ovvia. Crescono i locali qualificati (ne abbiamo
frequentato uno speciale a Madrid, il Dry Bar 1862) e la consapevolezza
che bere bene allunga la vita. Mettiamo al bando decorazioni ed attenzio-
ni eccessive alla forma. Oggi un buon drink richiede una grande materia
prima. Lo stile si & semplificato.

Potremmo essere finalmente entrati nell'epoca della normalita e del

piacere autentico. G:»M y a 2 g.

GUSTO
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MANOLO MARTIN
CAMPIONE MONDIALE

DEL GUSTO

di Giovanni Giacchi

|
| futuro & quello che rimane, cio che resta delle cose convocate/

nello scorrere dei volti chiamati, aggiungo io”,

Cosi scriveva il nostro grundc poeta Pierluigi Cappellu, prmfarldﬁ
a ridestare in sé cio che "simplemente, enamora” e passa oltre
tempo e spazio,

Abbiamo avuto la fortuna di conoscere uno di questi volti fieri e
allegri: Manolo Martin, che ¢ ritratto dalla sua Arahal e simbolo
della professionalita spagnola del Beverage. E' il creatore del
suadente Gin Bruni Collin's e quando divento Campione del
mondo di Cocktail in Polonia con il suo Magic Garden, credo che
Manolo si sia ricordato da dove & partito prima di diventare
famoso: da Nostra Signora della Vittoria di Arahal e dalle sue
profonde origini. Siamo nella terra pit1 bella del mondo, I'Andalu-
sia, nella sua capitale Siviglia che traghetra la storia con amore, nel
lussuoso hotel EME Catedral, di fronte alla torre campanaria della
cattedrale che rutto il mondo conosce la Gigalda che si

chiama cosi perché la statua in cima girava al ruotare del vento.

Manolo, come sei arrivato sin qui?

Ho avuto, sin da piccr:-lu, ammirazione per quegli uomini clegan—
tigsimi con la farfallina che shakeravano cose mirabolanti sempre
on il sorriso stampato sulla faccia.

Ma da allora, oggi che hai 47 anni e una bella famiglia, di
®mpo ne & passato! A chi devi dire grazie?

me, che ci ho creduto. Alla distilleria Joaquin Alonso, una delle
pij prestigiose spagnole, che mi ha dato la responsabilita di inven-
dre un nuovo gin, il Bruni Collin's, e di gestire le nuove rendenze.
A due persone: Antonio Dioni e Ramon Ramirez.
A mio padre Pepe de los Quinteros. 1 miei tre maestri.

Di che gin parliamo?

E' una bodega che ha ortanta anni di tradizione e ha saputo inno-
varsi. Il Bruni Collin's, molto diffuso qua e in Stati Uniti, Svezia e
Portogallo e prossimo ad avere successo in altri mercati, usa i
migliori botanicals del mondo e ha un gusto unico, che non ha
paragoni. E non lo dico solo io che 'ho creato: ha vinto due
medaglie d'oro negli Stati Uniti al prestigioso Sip Awards dell’an
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no scorso, partecipavano seicento distillerie di
tutto il mondo e abbiamo vinto noi. Va bene
come after o semplice, con ghiaccio e uno spruzzo
di limone.

Dagli studi ai master dell'Associazione dei Barman
ai premi di oggi. Cosa & successo durante?
L'imprevedibile. Che giudici internazionali cioe,
valutassero il mio Magic Garden (gin, apricot
brandy, apple sauer, mix sauer, sciroppo di pistac-
cio e crema di cocco - la ricetta ¢ in questa pagina)
come il mighurc del mondo. Eravamo in Polonia,
sei anni fa. L'anno prima ero diventato campione
spagnolo in long e short-drink. Credo di avere
abbastanza creativita. Il nostro gin ¢ ancora
artigianale, usa botanicals giusti come il lima kehr
o la vanilla del Madagascar, roba di qualita, e per
questo il prodotro ¢ eccellente.

Mi puoi indicare qualche locale in cui mi faresti
assaggiare, senza doverti mettere dall'altra parte
del bancone, una tua creazione fatta con il Gin
Collin's?

Qui a Siviglia ce ne sono tanti e di qualit, come

' Hotel EME Cathedral, Los Seises, Torre Pelli,

Sevilla Green Suites, Java, Premier, Colon 5, Dona ¢

Maria, Mare, Anca Carlos, Los Baltazares.

Ed ¢ come se mi dicesse: ma non conosci Siviglia?
{Q_th‘].lﬂ L'.']:'.IE E’ stata Ii:l. Verd Cﬂpitﬁlﬂ Spﬁ.gllﬂlil Pt'l' un
lungo tempo in cui la storia, che era partita nel
206 a.C. con il nostro Scipione I'Africano trion-
fante sul cartaginese Asdrubale e poi con il Cristia-
nesimo delle martiri Santa Giusta e Ruffina,
sembrava abitare solo da queste parti. La citra
erede dell'antica Hispalis che ha visto regnare qui
Ferdinando III di Castiglia - il logo della citta I'ha
quasi "disegnato” lui, il NO8DO che compare su
tutte le bandiere e dr;{ppi: il "No" pit il "mﬂdcjﬂ",
che ¢ il nodo, pit1 il "Do", che insieme formano
"no me ha dejado”.

La cittd "non mi ha lasciato solo”, cosi volle il
sovrano insidiato dal hglio in omaggio a quella
gente generosa. Oggi, accanto al Guadalquivir,
I'antico fiume Betis da cui deriva anche il nome
della squadra di calcio, stiamo gustando un gin
che si sta facendo strada. Non & un articolo arriva-
to alla Casa de Contractacion, che aveva il mono-
polio delle merci delle colonie americane, da
lontano. E' tutto spagnolo, moderno, vero.
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’ Da dove comincia la grande storia del gin

italiano?

Guardando i documenti e gli scritei rinascimentali
della nostra grande scuola alchemica e poi liquori-
stica, nonché delle farmacopee ufficiali, la storia
della distillazione del ginepro in Italia ha radici
molto profonde.

Il primo testo che ne parla & il De' Secreti di
Alessio Piemontese, alias Girolamo Ruscelli, che
parla della produzione di un liquore in cui il
ginepro ha una dose di quattro a uno risperto a
tutte le altre piante ed il cui risultato in distillazio-
ne doveva essere “Chiarissimo come acqua di
fonte”. Siamo nel 1555 decenni prima della storia
ufficiale del gin che incarna in Franciscus Sylvius
de la Boe, medico olandese che per primo distillo
del ginepro. La differenza sostanziale ¢ dara dalla
complessita e dal numero delle piante di Alessio
rispetto a Francyscus e dal risultato finale.
Seguono scritti di Isabella Cortese del 1651, e poi
di Francesco Sirena del 1679 che riportano sempre
ricette a base di ginepro ed altre piante distillate.
Questo a dimostrazione che gli italiani conosceva-
no gli alambicchi e la distillazione delle erbe e
piante aromatiche.

’ In cosa si differenzia un gin italiano dagli altri?

hanno a loro disposizione un territorio con il pitt
alto indice di biodiversita europeo.

Abbiamo moltissime dop e igp in ambito frurtico-
lo e vegetale pertanto i nostri gin possono riflettere
in pieno il territorio.

‘ Gli italiani sono dotarti di fantasia e crearivita ed

in vlaggio




In cosa & "figlio"” del suo territorio?

Dalle Alpi al Mediterraneo abbiamo creato oltre
cento gin, molti dei quali con piante e fructi tipici
del territorio.

(Quando non lo abbiamo fatto ci siamo richiamati
alla tradizione o alle passioni del produttore.

Quali sono i migliori prodotti, in Italia e nel
mondo, a suo giudizio?

Ho un sito di cultura del bere dove recensisco turti
i prodotti saperebere.com, se volete leggete fra le
righe. Non dird mai quali siano a mio giudizio i
migliori. Ovviamente non posso perd non citare il
mio, Imea Gineprina di Olanda, la cui ricerta si
richiama ad una originale del 1897, riscoperta
durante le ricerche per scrivere il libro del Gin.

Qual &, sempre a suo giudizio, il futuro del gin?
Sicuramente roseo, siamo a meta del ciclo.

Qualcuno si scandalizza del fatto che ci siano
cento gin italiani. E perche?

Ci sono circa cento distillerie attive in Iralia. Negli
anni '20 erano pit di duemila, e circolavano
altrettante etichette di vermouth. Non si puo
impedire ad un titolare di un opificio di interpre-
tare il distillato o il liquore del momento. Il
numero dei gin ¢ direttamente proporzionale al
numero di distillerie.

E degli altri distillatiz

Sper{} sempre nella grappa. i sono ottimi scgn:ﬂi
sul suo ritorno.

Nel comparto figli del vino vedo poi un potenziale
ritorno di hraud}; € cognac. La ruota gira, dﬂpn
rum, vodka e gin forse i grandi protagonisti del
Novecento sono pronti a ritornare. Tequila e
l'l'll.’f'?.f_':ll P(‘.‘l’l'l'lt’t“‘.‘l'ld(].

Come si ¢ appassionato alla materia, diventan-
do tra i massimi esperti?

Ho SL’ITIFH_’ AVLUED !ﬂ Pa!i.‘iiﬁﬂ{'_' per 13 I'ﬂ(‘.‘l'(_'L'Ulﬂgiél c



la storia. Quando ho comprato la prima = Per un prodotto migliore vale
moto, ho acquistato tutti i libri sulla sua la pena produrle localmente?
marca. Quando lavoravo nella birra

visitavo cinque birrifici all'anno e com- Sia il gin che il vermouth hanno
pravo tutti i libri sulla storia della birra. fatto della globalizzazione la loro
Quando sono passato a fare il barman bandiera. Piante aromatiche,
ho dovuto aumentare il budget, per erbe e spezie di tutto il mondo
conoscere tutto sui distillati. Poi ho confluivano a Torino, Schiedam
notato che sui prodorti italiani non era o Londra per essere macerate e,
stato fatto molto, negli ultimi decenni. nel caso del gin, distillate. Il
Sopratutto su vermouth ed amari, e da li | prodotto riprendeva poi la via
¢ partito il mio studio. La lettura dei del mare per ritornare spesso nei
testi mi ha fatto scoprire la verita sul paesi di origine degli aromatiz-
gin, che giocoforza dovevo narrare per zanti. Il chilometro zero non
rendere giustizia alla liquoristica italiana | penso che possa appartenere al
e su altri prodotti di cui probabilmente gin o alla raccolta in loco in
pubblichero in seguito. assoluto. La Natura ¢ imprevedi-
bile e se fai una promessa la devi
Ci racconta qualcosa di lei? mantenere, a costo di non
produrre. Si possono provare e
Nasco a Torino nel 1967 e dopo aver realizzare bei progetti locali e di
lavorato per anni nel mondo della birra autarchia ma in generale, anche

sono passato dietro al banco bar. Amo il in passato ci si approvvigionava
Futurismo, di cui ho scritto un compen- = da piti regioni o pit stati per la

dio sulla miscelazione, e le moto, nuove medesima pianta, per avere

e vecchie che siano. Ho una passione sempre la sicurezza di poter
smisurata per la carta ed i libri in avere prodotro da immettere sul
genere. mercato.

Puo narrare al lettore qualche episo- Un suo "segreto" nella prepa-
dio - che ricorda in particolare - della razione del perfetto Gin &
sua vita professionale? Tonic.

Non credo che ci sia episodi, ma un Non credo ci sia un segreto sugli

percorso. Dopo tre anni, oltre cinquanta | ingredienti, mi riferisco a tonica
repliche di Esperienza Vermouth, il mio | o gin. Ognuno ha i suoi preferi-

seminario sulla storia e cultura del ti. Per me |'unica cosa importan-

vermouth, ancora mi diverto come un te & il ghiaccio. Amo il ghiaccio.

bambino a raccontare di date e curiosita = Tanto ghiaccio e scorza di

L{CI].H nostra UCCL'”.L'I'I?.EL I.lm[)ﬂe, ﬂWi&meﬂtE non traca-
to.

Sulle Botaniche: in questi anni si & E poi sono alla vecchia maniera.

"abusato" di esse? Tumbler alto, gin versato, tonica
a parte.

Gia botaniche non si dovrebbe dire, ¢ Niente piscine o decorazioni

un italianizzazione del temine botanicals strane.
che di fatto non ha traduzione. Si
dovrebbe parlare di piante aromatiche.

_GUSTO
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'NUOVA, ECCELLENTE,

E' da piu di sessant'anni che Fava segue, con successo, le
sue convinzioni. Per esempio, mai cedere sulla qualita, che
deve essere sempre riconoscibile. L'azienda comasca e al
Cibus con i suoi nuovi prodotti

Di Imperdibile ¢'¢ solo la tradizione. Quello
cio¢ che avrebbero voluto realizzato i nostri padri
con i loro consigli: rispettare la natura e la qualita
dei prodotti, applicare un'etica solida alle scelte
aziendali.

E' cid che ha perseguito Fava in oltre mezzo secolo
di vira artraverso tre generazioni. Il risultato sono
dei prodotti che, nell'abito delle toniche, possono
oggi far "invidia" alla British East India Company,
la prima compagnia che le commercializzd due
secoli fa.

Per produrre i suoi soft drinks venduti in tutto il
mondo, Fava non usa aromi artificiali, né coloran-
ti, né dolcificanti o conservanti. E' tutto naturale,
come il parco della Brughiera in cui sono immersi
i ventimila metri quadri dello stabilimento, a
Mariano Comense. Dalla produzione all'utente
finale, & tutto limpido. Il rispetto ambientale e del

i
i
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consumatore ¢ alla base di ogni scelta, dall’origine
geografica in etichetta alle certificazioni. E questo
ha una ragione reale, perché i limoni, in gazzose e
limonate, sono quelli veri siciliani, i cedri e le
arance calabresi, e solo certe provenienze possono
assicurare quel gusto amaricante che ha conquista-
to Iralia e mondo, oltre alla indiscutibile qualita.
Le toniche di Fava (la Dry Bitter, la Superior
Italian e la Wild Bortanical, quest'ultima con note
di mirto selvatico e alloro lucano) sono si il com-
p|emt‘l1t(1 piﬁ "colto" per i migli{)ri gin, ma sono
buone anche cosi, da sole, come le aranciate e i
chinotti, e poi ci sono le novita Bergamotto Fancy
Tonic, che sprigiona i pmfumi e i sapori agrumarti
del Meditarreneo e ['OakWood Tonic con un leggero
sentore di amaro e affumicato per i palati pit
curiosi.

Peraltro le toniche di questa azienda sono fatte con

=T
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estratto naturale di china del SudAmerica e non
chinino artificiale. (La Chinchona, cosi si chiama,
in onore della moglie del vicere del Pert, la con-
tessa Ana de Osorio Chinchon, che, gravemente
ammalara, riusci a salvarsi grazie a quel miracoloso
estratto di correccia di albero).

Sembrano passati secoli dai tempi in cui Fava si
mise in grande evidenza aggiudicandosi diversi
riconoscimenti come “miglior imbottigliatore
mondiale” della mitica Orangina — oppure quando
il Gambero Rosso segnalo nel 2015, che la sua
Spuma Nera era la migliore di turre.

Nel Frﬂttempn sono stati farti dall'azienda tanti e
importanti passi in avanti: i nuovi prodotti (la
Spuma Alpina, perferto mix di tradizione e
moderniti, sara presentata in anteprima al Cibus,
Padiglione 4, Stand C020) e quelli Bio/Organici,
riuniti sotto I'etichetta Sole Rosso, e il merito &

|

anche |'investimento in ricerca e innovazione.

In passato Fava é stato partner di Pernod-Ricard,
Cadbury-Schweppes, Brown Forman, Pepsico
Beverage, che ne hanno attestato la capacita di
produrre bevande di grande spessore, ed ancora
oggi lo & di Campari, Conserve ltalia, Bacadi-
Martini, Diageo e di molti altri brand italiani ed
internazionali. Da un lato soddisfa le loro esigenze
qualirative, dall’altro inventa bevande che sono
diventate tra le piti apprezzate d'Italia e non solo.
Sessant'anni di complimenti.

www.favabibite.it
Vi aspetta al Cibus,
Pad.4 stand C020

_GUSTO

in Viaggio
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BEVANDE D’ECCELLENZA DAL 1955

IMPERDIBILE is the Italian word for UNMISSABLE,
no better brand and way could be
used for our premium Italian beverages with excellent ingredients for
great andunique taste... you can't really miss it !

12 DRINKSMAKER

bibite



IMPERDIBILE t ERDIB ‘ IMPERDIBILE

Gazzosa
Semplice e convincente,
profumo intensamente

agrumato, dono
dell'infuso di scorze
fresche dei migliori

limani siciliani .

IMPERDIBILE
SHPEROERT

Baobab
Il frutto del Baobab
dello Zimbabwe
incontra il succo d'uva
rossa italiana, due frutti
millenari da sempre
venerati: l'uva
considerata il nettare
degli dei e il Baobab
l'albero sacro in Africa.

Ginger Ale
Bevanda di rara eleganza
speziata, dalle note
armoniosamente pungenti
derivanti da una varieta di
radici di zenzero dell’Africa
centrale, selezionata
accuratamente per

impreziosire questa bevanda
dal distintivo sapore di ginger,

ideale da gustare
semplicemente frescao

perfetta per la preparazione
dei vostri migliori cocktails.

Limonata 16% Juice
Bevanda dal sapore deciso e

aspro tipico del frutte, con succo

e palpe dei migliori limoni
siciliani che conferiscona il
caratteristico qusto pieno e

mediterranen.

4.—_

IMPERDIBILE
—————
Soda Water
“IMPERDIBILE” perlage
robusto e importante che ne
aumenta la piacevolezza al
palato rende SODA WATER il
complemento di finitura
ideale per esaltare la
preparazione dei vostri
migliori cocktails. Perfetta
anche da servire ghiacciata
con una fetta di limone.

IMPERDIBILE
L

Dry Bitter Tonic
Raffinata bevanda
dissetante dalle note
piacevolmente amare che
sprigiona gradevoli e
fresche sensazioni
agrumate dal gusto
incomparabile, realizzata
con estratto naturale di
corteccia di china del
Sud America.

Bergamotto Fancy Tonic (New!)

Il pregiato succo di bergamotto, da sempre
considerato l'oro verde della Calabria, valorizza questa
tonica dalle note piacevolmente agrumate ed
amaricanti. Ideale da gustare in purezza o per
impreziosire i vostri cocktails.

TIFD BOTTIGLIA

BOTTIGLIE PER VASSO

PESD VASSDIC

BASURE VASSOED L x P x Af ot

VASSOH PER STRATOD

STRATI PER PALLET
WASS0M PER PALLET
BOTTIGLIE PER PALLET
ALTEZZA PALLET cm
FESD PALLET Kg

TOTALE PESO PALLET Kg

VETRD 200ml|
12
4,30
2Ix1Tuls

EURD PALLET §0x 120 crm

24
&
192
2. 304
170
A0
845

Aranciata 20% Juice
Bevanda con succo e polpe

della pil gustosa e profumata

selezione di arance calabresi e
siciliane, sapientemente dosate,
per donarvi un gusto unico dalle

note persistenti e intense di
arancia con

IMPERDIBILE
~S

Cedrata

Storica bevanda della
tradizione italiana con infuso
naturale di scorze di pregiati
cedri calabresi dalla dolcezza

pacata e nota acidula

amabile, piacevolmente
dissetante e rinfrescante.

gradevoli sensazioni floreali

.,
IMPERDIBILE

Chinotto
Autentica bevanda italiana
dal colore ambra scuro con
infuso di eccellenti chinotti

liguri del Presidio Slow Food
di Savona. Gusto rotondao,
morbido, piacevolmente
amaricante con note
agrumate persistenti.

Ginger Beer
Dalla selezione delle pid
profumate radici di
zenzero dell'Africa
centrale nasce il nostro
Ginger Beer “imperdibile”,
dalle gradevoli note
agrumate e intensamente
piccanti, ideale per la
preparazione dei vostri
migliori cocktails.

IMPERDIBILE

IMPERDIBILE
Wild Botanical Tonic
Dalla rigogliosa macchia
mediterranea nascono
preziose bacche di mirto
selvatico e profumato
alloro lucano, i cui infusi
naturali conferiscono a
questa bevanda uniche @
inconfondibili note
aromatiche che evocano i
carezzevoli soffi della
brezza marina.

—_F‘
Superior ltalian Tonic
Linfuso dei migliori agrumi
siciliani unito al prezioso
estratto di corteccia di
china, esplodono in
emozionanti sapori agrumati
e lievemente amaricanti,
donando a questa bevanda
fresca e dissetante note
uniche e sorprendenti.

I S

IMPERDIBILE
Dakwood Tonic (New!)
Il curioso abbinamento tra lestratto di legno di quercia

e l'estratto di corteccia di china del Sud America, dona

a questa bevanda dal gusto unico ed inconfondibile

un profumeo gradevolmente aBffumicato e piacevoli

note amare, Ideale complemento di Enitura per
esaltare i vostri migliori cocktails.

Fava Bibite sas

Via per Movedrate, 111
22066 Mariano Comense
(CO) Italia
Tel.++39031.745.282

va

_GUSTO
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bibite Fax ++39 031.750.744
PIVA IT00578370132
DRINKSMAKER info@favabibite.it
www.favabibite.it
Viaggio i




B isogna essere visionari, come Franciscus Sylvius,
il medico olandese che cred il Jenever o Geneva,
per curare i suoi connazionali che combattevano
nelle Indie orientali o anche "i mali della ricchez-
za’ come la gorra per i mercanti o, come sperava
lui, “tucti i mali”. O romantici, come il colonnello
Cantwell che in “Across the River and Into the
Trees” accompagnava una giovane nobildonna
veneziana all'Harry’s Bar di Arrigo Cipriani a
gustare insieme un Martini cockrail "vcry very
dry”. Renata aveva solo ventanni e Cantwell-He-
mingway oltre mezzo secolo. Il bello di turto ¢ che
queﬂa della imberbe veneta con il gmnde scrittore
¢ una storia vera.

Visionari, appassionati e romantici: cosi sono i veri
pmdurmri del distillato nato con scopi curativi e
oggi diventato un trend mondiale, base di turti i

Masteclass del grande

Enrico Gonzato con gin
Roby Marton

al Tozi Restaurant

14

cockrail che si rispettino. 1l gin, ﬁgliﬂ del ginepro,
ma anche di raffinatissime combinazioni di erbe e

piante, radici e spezie, corre oggi la sua gara solita-
ria verso la perfezione del gusto.

Per capirci di piti devo dare una telefonara a Roby
Marton, che ha creato un blend di undici piante di
rara qualita. Il suo omonimo Iralian Premium Gin
— 47% di volume, di colore giallo pallido e sentori
di ginger, |iquirizia e zenzero — ha conquistato il
palato di mezzo mondo, inglesi compresi che sin
da quando davano il gin agli operai come salario si
sono, a ragione, creduti gli inventori assoluti di
questa bonta. Ma gli Iraliani talvolta "do it better”,
come recita il motto anglosassone, e il gusto dei
Roby Marton’s, gid sui mercati distribuito dalla
Eleven Trade e da altre societd nel mondo, dei
New Tonka e Big Gino, a breve preda ambirta dei
barman UK, & incmnpﬂrahilc. Prova ne ¢ la diffu-
sione, nei locali italiani pit trend, cosi come nei
top bar di Londra (Mandrake, Tozi bar, Four
Degrees, per citarne alcuni) e del globo. La
freschezza del gusto di questi gin ha fatto la diffe-
renza.

Il Roby Marron’s & veneto, nelle prossime puntate
proporremo qualche abbinamento, magari con
qualche paté o sandiwiches di gamberetti e cetrio-
lo, o con qualche formaggio trevigiano (il meglio).
Ne sapremo di piti. Quello di cui non verremo
mai a conoscenza ¢ invece come sono fatti i gin di
Roby: la ricerta ¢ ovviamente segreta, come lo ¢
I'unico disciplinare al mondo di cui si ha notizia,
quello del Plymouth Doc. A tanta bellezza ci
arrendiamo.
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Sijtratta di unigin dal colore giallognolo e complesso, nel quale al palato prevalgono le
note di ginepro, liquirizia e zenzero, seguite da quelle pil delicate degli agrumi, mentre
all’olfatro copre un'ampia gamma aromatica, sprigionando i profumi di frutti rossi,
anice e chiodi di gamﬁlnn, ma sopratrutto quulli di zenzero e |'[L}uirizia.

[
-

Produzione Curiosita

Il gin ¢ prodotto con alcol di cereali e Raoby Marton non ¢ solo il nome del gin,
acqua di fonte ed & soggetro a una ma ¢ anche quello del suo creatore che ¢
doppia distillazione. All'inizio viene di origine venera e ha alle spalle
utilizzato un alambic¢o discontnuo, poi un'ampia esperienza nella produzione e
una parte del distillato finale viene distribuzione di liquori. Marton fa
rifinita con un processo di infusione a pl‘lﬂdurre il suo ginin una storica distille-
freddo. ria di Bassano, ma segue personalmente

egni fase della produzione, compresa la
scelra delle migliori botaniche. Cerca
sempre infatti le piante migliori e, poiché
esse cambiano a seconda della stagione e
del clima, ogni lotto di Roby Marton
Gin puo essere un po’ diverso dall'altro

fonte:
Vanessa Piromallo WWW.GIN.IT
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A LONDON VIEW

di Roberto Lendaro

Oscar Panizzon ¢ un grande professionista che vive da 25 anni a Londra

ed opera nel settore del Food & Beverage

D- Il mercato UK del Food & Beverage & considerato “maturo”. Dal tuo punto di vista di professioni-
sta puoi spiegare ai nostri lettori cosa significa questo termine?

R- Pili che maturo preferirei definirlo “saturo”, nel senso che tutti vogliono entrare qui con i loro prodotti.
Londra e’ un centro multiculturale, con piu di dieci milioni di abitanti ed & perd aperta a tutti. Vorrei

I P
paragonare Londra ad un vortice: se il tuo prodortto piace ed arriva nei punti giusti... finisce nel vortice e
volano le vendite.

D- Un consiglio per le aziende: come proporre i loro prodotti in UK:?

R-FE importantissimo selezionare il pmdﬂtm € puntare sulla gmndc qua“tﬁ. Dev'essere qua]cm‘a di nuovo,
di originale e soprattutto che nasca da una passione, capace di soddisfare un cliente che, oggi, ne capisce
molto di qualita e freschezza, pronto ad apprezzare molto di piu che dieci anni fa e percid disposto a pagare
di pit1 per ottenere il meglio.

D- Cosa manca, a tuo giudizio, alle aziende per eccellere in mercati competitivi come quello UK?

R- La mia esperienza in generale mi ha dimostrato che le aziende vogliono entrare nel mercarto, in molte
occasioni senza avere fatto nessuna ricerca a riguardo e purtroppo senza essere disposti a rischiare investi-
menti per il marketing che sono essenziali. La vita stessa ci insegna che uno raccoglie quello che semina. Il
mio motto &: nella vita e nel business, non si perde mai: s'impara o si vince. A volte si tratta di “lezioni”
costose, sia a livello economico che personale, ma se non c'¢ la passione e la tenacia il cammino si fa diffici-
le.

D- C’¢ un particolare settore del Food & Beverage in UK che in questo momento puoi consigliare?

R- Il gin artigianale — per il quale ¢’¢ sempre piti richiesta — ¢ un mercato in grande sviluppo, come ci
dimostrano del resto gli indicatori mondiali. Ci puntero. Poi il mercato del vegano, biologico, naturale,
organico sta crescendo sempre di piti, alimentato da una coscienza del consumatore rivolta ai prodotti
genuini, privi di chimica e conservanti, senza tante aggiunte di sali e zuccheri. Direi che c’¢ una richiesta
del piccolo produttore artigianale piti che del grande produttore industriale, anzi in contrapposizione: il che
ci riporta al mio concetto di passione e genuinita.

D- Da esperto di settore e sempre partendo da Londra come mercato numero uno per un’azienda di
Food & Beverage, quali altri mercati potresti consigliare?

R- La mia esperienza mi dice che uno dei mercati principali, se non il principale, ¢ queﬂu londinese. Hong
kong, New York, Tokio sono altri mercati oggi “trend” da considerare anche se la Cina e alcuni mercati

g
arabi non sono assolutamente da sottovalutare.
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D- Ci puoi raccontare qualche aneddoto della tua vita professionale?

R- Arrivai a Londra per la famosa storia di cui tutti parlano: per imparare I'inglese. Le lingue straniere sono
sempre state la mia passione e I'idea era poi d’insegnare. Il settore dell' Hospitality mi permise di lavorare e
studiare di sera all'universita per ottenere la mia laurea e il mio master dopo sei anni di scalata. Poi ho
cominciato con il settore del Food & Beverage. Credo che sia importante fare un po’ di rutto nella vira per
essere poi capaci di capire la nostra vera “mission”!

D- Ci puoi descrivere Londra e il mercato Uk in poche parole?

R- Come giustamente diceva Oscar Wilde, chi ¢’ stanco di Londra ¢’ stanco della vita... Vibrante, curioso,
frenetico, appassionante, stimolante! Per molti ma non per turti!

D- Quali sono i tuoi posti e locali favoriti?
R- Bazzico in molti, ma in alcuni ci devo ritornare regolarmente... Il Tozi bar e restaurant a Vittoria, I due

Veneti a Wigmore street, Il Dandelyan bar a South Bank, il Looking Glass Cockrail Club ad Hackney, 1l
Chotto Matte a Soho e recentemente un nuovo piccolo tesoro sardo, Il Sardinia Corner a Holborn...

_GUSTO
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a Holborn



0 del Gin a Londra

T3
.Ill

Gin
Roby Marton
&

Blue

Jean cheese

_GUSTO )
in Viaggio

19



Panizzon in una
tasting al
Mandrake bar
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Romagna, Italy. Not to be second:

Gin Primo

Nt'1|a mia Londra non avevamo spazio che per i Gin & Tonic. Quelli che mi tenevano compagnia, Dio
li salvi, erano della middle class (a cui si mischiava la Regina Madre, grande frequentatrice dei pub attorno
a Buckingham Palace e bevitrice appassionata dei frutti alcolici del ginepro). Il gin & nato come cura e
sollievo di ogni soldato in battaglia, sin dalla Guerra dei Trent'anni, nel Seicento. “Il Gin & Tonic ha
salvato pill vite e menti inglesi che tutti i medici dell'Impero” disse una volta Winston Churchill, che di
bevande se ne intendeva.

Tutro cio per dire che quando ho scoperto che tra i pitt buoni gin al mondo ci sono quelli italiani, beh,
oltre all'orgoglio ho rispolverato la famose sentence di Humprey Bogart: “Il mio problema con il mondo &
che tutti sono indietro di qualche drink”. Una battaglia, appunto. Ma il cuore s'¢ allargato ancora piti con
un grande gin romagnolo, che porta con sé le brezze marine del sale di Cervia — e anche i botanicals sono
del territorio: la nota amara & quella della santolina cenere, quella agrumata dell’erba luigia, e il resto &
lavanda, perché a Cesena il 24 giugno, si festeggia il santo patrono San Giovanni con un mazzetto di questi
hori blu e profumati. Si chiama Gin Primo, come nella tradizione romagnola di chiamare i figli per ordine.
Non si ha perd notizia di parenti, perché questo € un gin unico al mondo — nessuno, che si sappia, usa il
sale — partorito dalla cura dell'appassionato Federico Lugaresi e del mastro distillatore Carlo Quaglia.

E’ I'Ttalian Job, fatto con una competenza riconosciuta anche all’estero. E” I'aria salmastra che "profumava”
i film di Fellini e il fragore di mille battaglie. Anche personali. “E’ il sapore di sale sulla pelle e il ricordo di
storie di marinai e dell'amore per le loro terre” come dice Federico. Si, perché Gin Primo ¢ figlio della
Romagna e della sua ospitalita senza limiti. E’ il piacere di stare e passare bene il tempo.

“Nuttless mi insegno che il gin era indispensabile da tenere a casa, cosi come l'acqua tonica” — magari, aggiungo,
I'acqua Imperdibile. Un giorno devo farli incontrare, Federico e Fava (sperando che non si conoscano),
fingendo che tutto sia stato casuale, cosi come si sono visti per la prima volta, a loro tempo, Nuttless e
Vinicio Capossela. GUSTO

in Viaggio
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I Cocktails
Italiani nella storia
Come nascono e come
bossono isprrare
affascinanty idee
nel mondo della
miscelazione
moderna
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di Cinzia Ferro
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IL NEGRONI

It NEGIRRONI

Sicuramente un simbolo
del nostro Belpaese, icona
del bere made in Italy.
Onnipresente, nei circoli
di paese cosi come in raffi-
nati bicchieri di moder-
nissimi cocktail bar del
centro citta. Nasce a Firen-
ze dalle abili mani del
barman Fosco Scarselli
che lavorava all’elegante
Caffe’ Casoni di via de’
Tornabuoni di Firenze.
Parliamo del 1919/20,
anni in cui il conte Camil-
lo Negroni frequentava
questo caffe ed un di,
memore del buon distilla-
to conosciuto nei suoi
viaggi londinesi, propone
al barman di variare
I’Americano (Campari,
Vermouth rosso e seltz)
bevuto di consuetudine.
Chiede quindi a Fosco di
mescere un drink alterna-
tivo e cioe di sostituire il
seltz con il gin. Nasce cosi
“PAmericano alla moda
del conte Negroni” che
diverra col tempeo il

NEGRONI nazionale.




PREPARAZIONE: LA RICETTA

Eseguire direttamente in un Fotta d
bicchiere Old fashioned. Raf- e
freddare con cura il bicchiere, '- Ginl |
riempire di ghiaccio ed aggiun- —

gere Eli ingredienti. Mescolare Bitter Campari

_con il bar spoon e guarnire con T
mezza fettina di arancia. Un Vermut rosso docle

ink servito "on the rocks",
drink to "on th cks"

che non richiede la cannuccia.
IDEA RIVISITAZIONE:

Conserveremo il classico sapore del Campari, useremo un gin Ita-
liano caldo e ben speziato, un amaro della tradizione che con le sue
18 erbe aromatizzi, profumi e dia corpo al drink. Infine un tocco
ben speziato dal chai tea che pero' avvertiremo, delicatamente, solo
sul finale del nostro assaggio. "Strizzando" un piccolo zest di
limone andremo poi a dare freschezza al drink che confezioneremo,
come |'originale Negroni, direttamente nel bicchiere "on the
rocks'. Guarniremo con una strisciolina di scorza di limone ed un
stecca di cannella. Il risultato sara' un interessante ed intrigante
viaggio, tutto italiano ma con venti speziati che portano il pensiero
verso oriente.

NEGRONI GUARDA ORIENTE

Gin Marton’s

“Nalianissimo’
Bitter Campar:
Amaro 18 Isolabella

wwpp"y um’w

23




1862 DRY BAR
IN THE HEART OF Malasana

" They don’t know how tolf
What they call a g
A real gimlet is hal

The name of this cocktail bar pays tribute to the year when the first ever book of cocktails was publi-
shed, “The Bon Vivant's Companion or How to Mix Drinks’, by Jerry Thomas, from which part of the 30
formulas on its list come from. Some of its most famous cockrails are Mint Julep, a kind of Mojito prepa-
red with bourbon, sugar and peppermint syrup, served in a metal glass, Gin Fizz, with gin, sugar syrup,
lemon juice and egg, or Martinez, with sweet vermouth, gin, Maraschino liqueur and Angostura bitter.

The cockeail menu is comprehensive — running the gamut from Old Fashioned to Cosmopolitan; you
name it, they serve it. Don't miss out on the house specials on the backside of the menu, with intricate
mixes that you didn’t know you wanted until you saw it on the menu.

The basement di5p|a}'!i quite |iti:‘r:llf].r a cage of alcohol, clecor:ltivdy illuminated in case you still aren’t sure
what you're in the mood for.

IF}’UU darec Ill'}iﬁ o Lllmh out UF your C[Jl‘l‘lfﬂl’tﬂhlt‘ scat on F!‘IE CEJL[L'E'I. ID(]I( I'JE}-’{]I'IE_{ th{:‘ L'IIWECI .'EIH.‘I'[WE}" in [hE

basement that gives way to a smaller bar counter, with old fashioned photos, exposed brick walls, and
hanging stemware,
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BEST INTERNATIONAL
COCKTAIL BAR

* 1862 Dry Bar (Madrid, Spain)

 Black Pearl (Melbourne, Australia)

* Bramble (Edinburgh, Scotland)

* Le Lion * Bar de Paris (Hamburg, Germany)
* Le Syndicat, organisation de defense des spiritueux frangais (Paris, France)
* Licoreria Limantour (Mexico City, Mexico)
e Little Red Door (Paris, France)

* The Dark Horse (Bath, UK)

* The Everleigh (Melbourne, Australia)

* The Gibson (London, UK)

* This Must Be The Place (Sydney, Australia)

_GUSTO

in Viaggio

25



