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CRUCIBARMAN

MODULO 2 ¢ FERMENTAZIONE & DISTILLAZIONE.
GLI SPIRITI CHIARI: VODKA & GIN

I VARI TIPI DI DISTILLATI

IL SERVIZIO DEI DISTILLATI

LA VODKA

IL GIN

IL TEQUILA E MEZCAL

QUIZ... QUANTO NE SAI?

CRUCIBARMAN

MODULO 3 ¢ GLI ALTRI SPIRITI:
RUM, CACHACA, WHISKY & WHISKEY
IL RUM
LA CACHACA
IL WHISKY E IL WHISKEY
QUIZ... QUANTO NE SAI?
CRUCIBARMAN

MODULO 4 ¢ DISTILLATI DI VINO E VINACCIA:
GRAPPA,BRANDY, COGNAC, ARMAGNAC & CALVADOS

LA GRAPPA

IL BRANDY

IL COGNAC

L’ ARMAGNAC

IL CALVADOS

QUIZ... QUANTO NE SAI?

CRUCIBARMAN

MODULO 5 ¢ | LIQUORI
COINTREAU, GRAND MARNIER, CURACAO & AURUM
IL COINTREAU
IL GRAND MARNIER
IL CURACAO
L’AURUM

49
50
51
52
53
53
55
58
61
62

65
67
70
71
73
75
77
78

81

83

85



LE CREME
I LIQUORI PRINCIPALI
QUIZ... QUANTO NE SAI?
CRUCIBARMAN

g MODULO 6 ¢ APERITIVO, | VERMOUTH & GLI APERITIVI | BOTTIGLIA
I VERMOUTH
GLI APERITIVI IN BOTTIGLIA
GLI APERITIVI ANALCOLICI
QUIZ... QUANTO NE SAI?
CRUCIBARMAN

MODULO 7 ¢ BIRRA, VINO, SPUMANTI & CHAMPAGNE
LA BIRRA
IL VINO
GLI SPUMANTI
LO CHAMPAGNE
QUIZ... QUANTO NE SAI?
CRUCIBARMAN

@ MODULO 8 ¢ VINI LIQUOROSI
IL PORTO
IL MARSALA
LO SHERRY
IL MADEIRA
QUIZ... QUANTO NE SAI?
CRUCIBARMAN

MODULO 9 » 'ACQUA
LA CLASSIFICAZIONE
LETTURA DELLETICHETTA

MODULO 10 ¢ CAFFETTERIA DA BAR & IL CAFFE
IL CAFFE ESPRESSO E LA REGOLA DELLE 4M
COME PREPARARE UN BUON ESPRESSO
ESPRESSO: DIFETTI & SOLUZIONI
IL CAPPUCCINO E ALTRI CAFFE
I DERIVATI DELL’ESPRESSO
LATTE ART
I VARI TIPI DI LATTE
IL TE E GLI INFUSI
LA CIOCCOLATA
LO ZUCCHERO E IL SUO USO
QUIZ... QUANTO NE SAI?

CRUCIBARMAN

MODULO 11 ¢ IL COCKTAIL, LE ATTREZZATURE, | DOSAGGI
CcOS’E UN COCKTAIL
LA SUDDIVISIONE DEI COCKTAIL IBA
QUALI STRUMENTI SI USANO
1 DOSAGGI
LE TECNICHE DI PREPARAZIONE DEI COCKTAIL

87

89
89
91
93
95
97
98

101

103
103
105

109
111
112
113
117
117
118
120
122
124
125
129
130

133
133
133
134
138
139



PREPARAZIONE DI UN COCKTAIL CON LO SHAKER
PREPARAZIONE DI UN COCKTAIL CON IL MIXING GLASS
PREPARAZIONE DI UN COCKTAIL PESTATO
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COSTRUIAMO UN COCKTAIL LONG DRINK

TAVOLA DELLA MISCIBILITA DEGLI INGREDIENTI
CALCOLARE IL COSTO DI UN COCKTAIL
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CRUCIBARMAN
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1 CIBI ADATTI ALLA CUCINA FLAMBE

I LIQUORI DA USARE

RICETTARIO FLAMBE
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QUANTO NE SAI SULLA... CUCINA FLAMBE?
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L’ANTICA STORIA DEL VINO
LA PRODUZIONE
LA FERMENTAZIONE
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PROOF
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IMPARIAMO A CREARE | COCKTAIL DELUXE
I DISTILLATI CHIARI PREMIUM
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I RUM

IL TEQUILA

I WHISKY

I LIQUORI PREMIUM

RICETTE LUXURY COCKTAIL
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QUANTO NE SAI SUL... LUXURY COCKTAILS?

@ MODULO 3 » LA BIRRA 245
LA BIRRA NELLA STORIA
ALCUNI STILI DI BIRRA
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LA DEGUSTAZIONE
CRUCIBARMAN
QUANTO NE SAI SULLA... BIRRA?

@ MODULO 4 ¢ LA COSTRUZIONE DI UN COCKTAIL 247
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LE CATEGORIE DELLE ERBE
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CONOSCERE LA FRUTTA
CALENDARIO STAGIONALE DELLA FRUTTA
LE DECORAZIONI E GLI STRUMENTI
L'USO DELLE DECORAZIONI NEI COCKTAIL
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CRUCIBARMAN
QUANTO NE SAI SUGLI... INTAGLI DI FRUTTA E VERDURA?



g 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’E IL FREE POURING?
IMPUGNATURA SEMPLICE CON LA MANO DESTRA
APERTURA CON LA MANO DESTRA
IMPUGNATURA SEMPLICE CON LA MANO SINISTRA
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SFERIFICAZIONE E COCKTAILS MOLECOLARI

COS’E LA CUCINA MOLECOLARE

CRUCIBARMAN

QUANTO NE SAI SULLE... NUOVE TENDENZE BAR?
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