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istone e il Barcelona Cafe: «Per Uultimo drink
ni sono ispirato a una ricetta di fine Ottocentor

fancescal. Caetani

W lisperti di bartending, pr e
|, eeca i guru della vita nottur-
it Al Blanco di piazzale Lava-
it In consolle c'e Marco Polo
\ecere, chiamato cosi perché
1Asia i\aportatoil generehou-
¢ clubbing; al Blanco una delle
prate must & il mercoledi di
larco Salata, pr del Blanco e
leatore di party tendenza, tra
lusicahouse clubbing interna-
jonale, anteprime che arriva-
(0 «la case discografiche, even-
|, come il lancio della sede del
Iimco a Mykonos. Durante
luperitivo, dalle 19,00 alle
15,00, dal buffet arrivano al ta-
10lo tartine e finger food italia-
\l con tocchi internazionali, in-
liani ¢ speziati e ogni settima-
\t, durante la serata organizza-
i dla Salata, il pubblico & fatto
Ia pmolo della moda, designe
nondo dei creativi. Allinterno
lel locale c’& anche la White
toom, con laluce che cambia a
1 toni, tra tavoli bianchi in le-
o stile isola, dehor, sgabelli,
umpadari, design minimal,
[uadri alle pareti. Marco Polo
{nona al Blanco anche il sabato
1on Sunset Beach e il lunedi a
‘ema, ma al Blanco il giovedi &
\ !{dendly, con la musica di
%ﬂo Slavik e Lorenzo LSP.
Mlanco. tra i cocktail pilt

gettonati, ci sono il vodka sour
allapesca, lospritz, il cosmopo-
litan o il Blanco, con Marco Pi-
stone, titolare del Barcelona
Café a Crema, sempre foriero di
novita 11per quanto riguarda i
cocktail, tanto da avere creato
recentemente il “Due di Pinket-
ts”, thum bianco, assenzio, bit-
ter campari, cranberry, succodi
melograno e succo di lime.
«Particolarita di questo cock-
tail € il trattamento con tabacco
cubano, tramite una camera
d’affumicatura, in cui viene ri-
posto il cocktail - spiega Pisto-
ne -. Sembra banale dire che i
cocktail padroni della stagione
siano i soliti grandi, come moji-

CECERE E I'altro barman
che incendia la notte
con un mix cosmopolita

nel segno della vodka

to,americano, negroni, mai-tai,
pifiacolada, gin-tonic, Long
Island, ma, fondamentalmen-
te, si fa ricorso a queste ricette
producendone alcune varianti
come mojito allo zenzero, o
Long Island alla birra. Le vere
tendenze sonoquelle che stimo-
lanolacreativita, facendoricor-
so alla nostra cultura storica
reinternretata in chiave moder-

na,unavera e propriaricercasu
cio che si assumeva nel mondo
delfoodandbeverage del Nove-
cento italiano. Nel nostro made
in Italy si annoverano qualita,
senso del gusto, genuinita e
semplicita, ma quello che ¢
mancato ¢ il saper offrire tutte
queste cose con giusta originali-
ta. Dauna vecchia ricetta di Sali-
ce Terme, risalente a fine Otto-
cento, quella di un apicoltore
chemescolail suomiele confo-
glie di menta e vino bianco,
cambiando i dosaggi e aggiun-
gendo un distillato internazio-
nale come il thum bianco si ot-
tiene un mojito italiano con vi-
no bianco e miele d’acacia, che
siabbina perfettamentea pesce
crudo. Basandomi su quanto
esiste gia nellatradizione italia-
na, il risultato pud essere stupe-
facente, come il cocktail scom-
posto beach caipirifia, cioé una
caipirifia da spiaggia con aran-
cia e zucchero pestati, vodka al
mango, pesca fresca frullata e
cachaca. Si scompone metten-
dolavodkaal mango, servitaal
cucchiaio, sottoforma di spu-
ma, la Caipirina all'arancia ver-
sata liquida nel bicchieres.

Tra gli altri trend del bevera-
ge, il Coffee caipirifia, con lime
e zucchero bianco pestati, un
caffé espresso cachaca, ghiac-
cioascaglie, gassosa; inun tum-
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NUOVA La caipirinha € un classico: questa & una ione ci

Ia Beach Caipi C

bleralto pestate quattro spicchi
dilime e due cucchiaini di zuc-
chero bianco, versate un caffe
espresso, 40 grammi di cacha-
ca, aggiungete il ghiaccio asca-
gliee colmate conla gassosa. La
Grappa sour allo zenzero, poi,
eunmodotuttoitaliano diutiliz-
zare una tecnica internazionale
—qualeilsour-conundistilla-
to che ciappartiene da sempre,

la grappa. Amore goloso ¢ il
connubiotra fragole e cioccola-
toche, aggiungendoil thumeil
liquoreallavaniglia, diventaun
modo raffinato di degustare
uno dei dolci pit diffusi nella
nostra penisola. Frozen al
rhum con olio siciliano, infine,
eabasedigamberi crudi, pomo-
dorini e basilico. Non sono for-
se gliamericaniche hanno chia-

matofrozenla nostraantichissi-
ma granita siciliana, inserendo
ilghiaccioinun frullatore adal-
ta velocita (blender) e aggiun-
gendo un distillato? Ecco il me-
todo innovativo per riappro-
priarci di una tradizione medi-
terranea, recuperando la parti-
colare consistenza della gratta-
tella. laraspatura manuale otte-
nuta da un blocco di ghiaccio.



