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SEZIONE 2 • 

TECNICHE DI MISCELAZIONE E PREPARAZIONE DEI COCKTAIL

MODULO 1 • LA FIGURA DEL BARMAN E LE TIPOLOGIE BAR
 IL COMPORTAMENTO DIETRO AL BAR

 LA FIGURA DEL BARMAN/BARTENDER

 COME FIDELIZZARE IL CLIENTE

 I VARI TIPI DI BAR

 LE CATEGORIE

 L’EDUCAZIONE AL CONSUMO DELL’ALCOOL

 CALCOLATE IL CONTENUTO ALCOLICO DI UN COCKTAIL

 QUIZ... QUANTO NE SAI ?
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 IL MARSALA
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 CRUCIBARMAN

MODULO 9 • L’ACQUA
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 ESPRESSO: DIFETTI & SOLUZIONI

 IL CAPPUCCINO E ALTRI CAFFÈ 
 I DERIVATI DELL’ESPRESSO

 LATTE ART

 I VARI TIPI DI LATTE
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 LA CIOCCOLATA
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 PREPARAZIONE DI UN COCKTAIL CON LO SHAKER

 PREPARAZIONE DI UN COCKTAIL CON IL MIXING GLASS

 PREPARAZIONE DI UN COCKTAIL PESTATO

 LA COSTRUZIONE DI UN COCKTAIL

 COSTRUIAMO UN COCKTAIL APERITIVO O BEFORE DINNER

 COSTRUIAMO UN COCKTAIL DOLCE O AFTER DINNER

 COSTRUIAMO UN COCKTAIL LONG DRINK

 TAVOLA DELLA MISCIBILITÀ DEGLI INGREDIENTI

 CALCOLARE IL COSTO DI UN COCKTAIL

 TECNICHE DI PREPARAZIONE CODIFICATE PER BARTENDERS

 QUIZ... QUANTO NE SAI?
 CRUCIBARMAN

MODULO 12 • LE CATEGORIE DEI COCKTAIL
 LE CATEGORIE
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MODULO 15 • IL MONDO DEL FLAIR BARTENDERING
 GLI STILI
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 COS’È LA FREE POURING?
 IMPUGNATURA SEMPLICE CON LA MANO DESTRA

 APERTURA CON LA MANO DESTRA
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 I CIBI ADATTI ALLA CUCINA FLAMBÈ
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 RICETTARIO FLAMBÈ

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SULLA... CUCINA FLAMBÈ?

MODULO 2 • L’ENOGRAFIA NAZIONALE ED ESTERA
 L’ANTICA STORIA DEL VINO

 LA PRODUZIONE

 LA FERMENTAZIONE

 LA VINIFICAZIONE

 LE ALTRE TECNICHE PRODUTTIVE DEL VINO

 DOVE SI PRODUCE IL VINO IN TUTTO IL MONDO

 LEGISLAZIONI E REGOLAMENTAZIONI

 COME VENGONO IDENTIFICATI

 I VINI AL BAR

 LA DECANTAZIONE 
 I DIFETTI DEL VINO

 LE MALATTIE DEL VINO

 LE ALTERAZIONI DEL VINO

 LE DEGUSTAZIONI... DI CLASSE!
 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SUL... VINO?

MODULO 3 • ABBINAMENTI DEL VINO AI PIATTI
 CRUCIPUZZLE

MODULO 4 • LE TECNICHE DI VALORIZZAZIONE E I CONCORSI
 SIGNIFICATO DI VALORIZZAZIONE DEI PRODOTTI TIPICI

 INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA (IGP)
 SPECIALITÀ TRADIZIONALE GARANTITA (STG)
 VALORIZZAZIONE DEI PRODOTTI NELLE REALTÀ LOCALI

 I CONCORSI

 LE DUE CATEGORIE CLASSICHE PER INIZIARE

MODULO 5 • IL CURRICULUM E TROVARE LAVORO OGGI
 CERCARE LAVORO

 IL CURRICULUM VITAE

 LA LETTERA DI PRESENTAZIONE

 CRUCIPUZZLE

SEZIONE 4 • TECNICHE BAR

MODULO 1 • RON, RUM, RHUM
 I RUM AGRICOLI E I RUM INDUSTRIALI

 RUM COCKTAILS 
 PROOF

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SUL... RUM?

MODULO 2 • LUXURY DRINKS
 IMPARIAMO A CREARE I COCKTAIL DELUXE
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 IL GIN

 LA VODKA

 I RUM

 IL TEQUILA

 I WHISKY

 I LIQUORI PREMIUM

 RICETTE LUXURY COCKTAIL

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SUL... LUXURY COCKTAILS?

MODULO 3 • LA BIRRA
 LA BIRRA NELLA STORIA

 ALCUNI STILI DI BIRRA

 IL SERVIZIO DELLA BIRRA

 IL FENOMENO DEI BIRRIFICI ARTIGIANALI

 GLI ABBINAMENTI CON LE BIRRE ARTIGIANALI

 IL DECALOGO DEI BICCHIERI

 BEER COCKTAIL

 LA DEGUSTAZIONE

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SULLA... BIRRA?

MODULO 4 • LA COSTRUZIONE DI UN COCKTAIL
 COSTRUIAMO UN COCKTAIL

 COSTRUIAMO UN COCKTAIL APERITIVO O BEFORE DINNER

 COSTRUIAMO UN COCKTAIL DOLCE O AFTER DINNER

 COSTRUIAMO UN COCKTAIL LONG DRINK

 TAVOLA DI MISCIBILITÀ DEGLI INGREDIENTI

 CALCOLARE IL CONTENUTO ALCOLICO DI UN COCKTAIL

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SULLA... COSTRUZIONE DI UN COCKTAIL?

MODULO 5• GLI AMARI
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 AMARI COME APERITIVI

 GLI AMARI DALLA A ALLA Z
 AMARO COCKTAILS

 LE CATEGORIE DELLE ERBE

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SUGLI... AMARI?

MODULO 6 • INTAGLI E DECORAZIONI 
 CONOSCERE LA FRUTTA

 CALENDARIO STAGIONALE DELLA FRUTTA

 LE DECORAZIONI E GLI STRUMENTI
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MODULO 7 • IL MONDO DEL FLAIR BARTENDERING
 GLI STILI PRINCIPALI

 LA WORK STATION

 GLOSSARIO DEL FLAIR E DELLE ATTREZZATURE

 TECNICHE DI PREPARAZIONE CODIFICATE PER BARTENDERS

 COS’È IL FREE POURING?
 IMPUGNATURA SEMPLICE CON LA MANO DESTRA

 APERTURA CON LA MANO DESTRA

 IMPUGNATURA SEMPLICE CON LA MANO SINISTRA

 APERTURA E CHIUSURA ORDINARIE CON LA MANO SINISTRA

 LE ROUTINE DI POURING

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SUL... MONDO DEL FLAIR BARTENDERING?

MODULO 8 • IL MONDO DEI FROZEN & ALTRI DRINKS
 FROZEN COCKTAILS

 IL GHIACCIO
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 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SUI... FROZEN E LE TIPOLOGIE DRINKS?

MODULO 9 • LE NUOVE TENDENZE BAR: DAL TIKI ALLA SFERIFICAZIONE
 SFERIFICAZIONE E COCKTAILS MOLECOLARI

 COS’È LA CUCINA MOLECOLARE

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SULLE... NUOVE TENDENZE BAR?

MODULO 10 • BAR MARKETING
 COME PROPORRE E VENDERE NEL PROPRIO LOCALE

 LA REGOLA DELLE 4 P & IL MARKETING MIX

 LE NUOVE FORME DI COMUNICAZIONE

 LA CONQUISTA DEL CLIENTE CON UN SMS

 LA DRINK LIST

 CALCOLARE IL COSTO DEL COCKTAIL

 CRUCIBARMAN

 QUANTO NE SAI SUL... BAR MARKETING?

MODULO 11 • PREPARIAMOCI ALL’ESAME DI MATURITÀ
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