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la scelta del bio sta diventando sempre più un’esigenza del cliente,
dettata dalla consapevolezza che un’alimentazione “organica” porterebbe

ad un miglioramento della salute.
parlando di salute la proposta di alcolici e di una linea di cocktail biologici

potrebbe sembrare una provocazione,
ma il bio deve intercettare tutti gli stili di vita di un consumatore attento

e non deve perdere di vista
l’aspetto sano e socializzante del bere responsabile e consapevole.

con i cocktail biologici si apre un nuovo scenario, un’opzione parallela alla proposta
convenzionale, da cui prendere spunto per rispondere ad un mercato

le cui potenzialità sono ancora da scoprire.

la proposta qui presente comprende classici re-interpretati,
per il consumatore che vuole certezze ed ama i sapori della tradizione;

seguono proposte originali,
per chi è alla ricerca di nuovi sapori.

bio cocktail, l’altro modo di bere miscelato

fulvio piccinino, dicembre 2010



original martini’s



RELAXING BOND MARTINI

versare in uno shaker con abbondante ghiaccio

gli ingredientie  agitare vigorosamente

per alcuni secondi:

4 cl vodka 01

2 cl americano cocchi

1 cl camomilla origine

versare con strainer in coppa cocktail ghiacciata,
prima di servire, passare una scorza di limone sul bordo.





FEMININE

IN UN MIXING GLASS CON ABBONDANTE GHIACCIO

VERSARE:

4 cl vodka 01

2 cl succo d’uva bianca biologica

1 cl liquore alla rosa origine

versare con strainer in coppa cocktail raffreddata
decorare con petalo di rosa





andortini

in uno shacker pestare 2 succosi cubetti di ananas,

aggiungere ghiaccio e 4 foglie di basilico

ligure di andora dop, quindi versare:

5 cl vodka 01
(shackerare delicatamente roteando in modo

che il basilico ceda il suo profumo senza finire in pezzi)

aprire lo shacker e versare:

1 cl americano cocchi

0,5 cl sciroppo di zucchero di canna bio

versare immediatamente in coppa cocktail utilizzando il doppio colino,
per trattenere eventuali residui di frutta o basilico





black panther

in un blender con cubetti di ghiaccio cristallino

mettere:

3 cl vodka 01

3cl di liquore al caffé origine (50 al quadrato)

frullare e versare in doppia coppa cocktail
o in guscio di cocco.

separatamente shackerare vigorosamente con ghiaccio:

2 cl di latte di cocco

1 cl di latte condensato

versare il contenuto aiutandosi con lo stirrer, in modo che
si adagi sul frozen di caffè, creando l’effetto a strati dei “poussa caffè”



bio classic



GREEN  B-SPIDER

In un tumbler basso, pieno di ghiaccio, miscelare:

4 cl vodka 01

2 cl di liquore alla menta Origine

2 gocce di Angostura

Decorare con twist di scorza di lime
o limone e ciuffo di menta





BIO RUSSIAN

In un tumbler basso con abbondante ghiaccio

versare e mescolare:

4 cl vodka 01

2 cl di liquore al caffé origine (50 al quadrato)

Adagiare sul composto 1,5 cl di panna fresca

spolverare con farina di nocciole

Se si preferisce il drink nella versione Black
si elimina la panna e la nocciola

e si completa il mix di vodka e caffè con alcune gocce di Foeniculus Origine.





B- COOLER

In un capiente bicchiere

colmato con ghiaccio versare:

2 cl di vodka Origine

2 cl di Juniperus Origine

4 cl di succo di mela biologico

2 cl gassosa Lurisia

Mescolare e decorare con twist di scorza di lime o limone
e ciliegina al maraschino o fette di mela rossa sottili.





BIOCOLLINS

In un capiente bicchiere su abbondante ghiaccio

e 2 fette di limone biologico versare:

3 cl di vodka 01

2 cl di Citrus Limonium Origine

1 cl di succo di lime

Colmare con acqua gassata Lurisia





BIOSCREW

In un blender frullare;

1 cucchiaio di marmellata di arance amare bio

10 cl succo di arancia bio

Versare in un capiente bicchiere con ghiaccio

il contenuto ed aggiungere:

4 cl di vodka

Mescolare, aggiungere alcune fette di arancio
e spolverare di polvere di cannella.



original



RACY ORIGIN

Mettere in un tumbler alto alcune fette

di radice di ginger fresco,

pestare leggermente con mezzo cucchiaio

di zucchero di canna bio,

aggiungere ghiaccio cristallino,

versare e mescolare:

3 cl di vodka 01

2 cl di succo di mela trasparente biologico

6 cl di ginger ale ( preferibilmente Fever Tree)

1 cl di succo di lime

Completare con alcune fette di arancia





GLACIALE

In un tumbler basso capiente, adagiare due palline

di gelato al limone, coprire con giaccio tritato

ed aggiungere senza mescolare:

2 cl di vodka 01

2 cl di menta Origine

Completare con cubetti di kiwi e colmare con gassosa Lurisia.
Nel servizio aggiungere nel bicchiere uno swizzle

per rimescolare il drink,
cannucce corte e uno stecco per poter far mangiare i cubetti di kiwi.





HEALTHY NOSE

In un tumbler basso pestare delicatamente:

3 pezzi sottili di gambo di sedano,

2 frutti di litchees privati del nocciolo.

1 cucchiaio di chicchi di melograno

1 cucchiaino di zucchero di canna bio.

Aggiungere ghiaccio tritato e versare:

4 cl di Juniperus Origine

0,5 cl di Foeniculus Origine

0,5 di sweet & sour

Mescolare e servire con foglie di sedano a decorazione.



mojitos



SCENTED JINEITO

In un classico tumbler alto pieno di ghiaccio

versare:

4 cl di juniperus Origine

2 cl di succo di lime

0,5 cl di sciroppo di zucchero di canna bio

0,5 cl di liquore alla rosa Origine

Mescolare dopo aver aggiunto soda,
un ramo di menta profumato leggermente sprimacciato,

spezzettando il gambo senza romperlo,
per permettere agli oli essenziali di aromatizzare il drink.





 LIQUI BLACK VODKITO

In un classico tumbler alto pieno di ghiaccio

versare:

2 cl di  vodka 01 Origine

2 cl di succo di lime

2 cl di liquore alla liquirizia Origine

0,5 cl cl di sciroppo di zucchero di canna bio

Mescolare dopo aver aggiunto soda,
un ramo di menta profumato leggermente sprimacciato,

spezzettando il gambo senza romperlo,
per permettere agli oli essenziali di aromatizzare il drink.

Decorare con stringa o cannuccia di liquirizia e foglie di menta.
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Questa pubblicazione è il risultato del team di lavoro diretto da Fulvio Piccinino (barman AIBES)

in collaborazione con Origine - Laboratorio Liquori Valbormida Snc (Cengio).

Si ringrazia inoltre per la preziosa disponibilità il bar “The Nose” (Biella) e il sig. Bruno.




