
 

 

 

 CORSO DI FORMAZIONE E PREPARAZIONE 

PROVA PRATICA CONCORSO B021 

 
Organizzato dall’Istituto Professionale per i Servizi di Enogastronomia “Ciro Pollini”, in 

collaborazione con l’Associazione Italiana Bartender & Mixologist 

PROGRAMMA

 

1^ Lezione: 

31/08/2022 

14:00 – 20:00 

 

 Introduzione ai cocktails IBA. Tecniche di miscelazione: Shake & strain – Mix & strain 

– Build over ice – Muddler. 

 L’uso dello shaker continentale – Boston Shaker,  Parisienne e Mixing glass. 

 Le tecniche di versate: Libera – Metal pour & Free pouring. 

 Preparazione dei seguenti cocktail IBA: Negroni – Americano - Mojito –             

Caipirinha – Dry Martini – Manhattan – Alexander – Daiquiri – Margarita –                    

Gin Fizz. 

 La decorazione dei cocktails. Tecniche di realizzazione delle guarnizioni. 

 La scheda dei cocktail. 

 

 Cenni sul mondo del caffè, dalle origini alla raccolta e lavorazione del frutto, le 

varietà, le miscele, la tostatura 

 Le 5 M - Miscela, Macinatura, Macchina, Mano e Manutenzione 

 Uso corretto delle attrezzature e degli strumenti utili all'operatore, manutenzione 

ordinaria della macchina e del macinadosatore 

 Le tecniche di montatura del latte 

 Preparazione dei principali prodotti di caffetteria 

 Prove ed esercitazioni pratiche per la durata di tutto il corso 

 Montatura del latte 

 Schede tecniche per la preparazione delle bevande calde 

 Scelta dei materiali riguardanti l'esecuzione di cappuccini decorati 

 I nuovi prodotti e le nuove tendenze della caffetteria 

 Il mondo del Tè, infusi e tisane 



2^ Lezione 

01/09/2022 

14:00 – 20:00 

 

 

 I parametri di degustazione del vino 

 Illustrazione della scheda analitico descrittiva del vino 

 Saper descrivere l’etichetta del vino e il corretto servizio 

 Temperature ideale di degustazione e di servizio del vino 

 Tecnica di apertura di una bottiglia, la decantazione e avvinamento dei bicchieri 

 Compilazione della scheda di presentazione del vino 

 

 I vini spumanti e le tecniche di vinificazione 

 I vitigni e le principali zone di produzione in Italia 

 I vini bianchi  e le tecniche di vinificazione 

 I vitigni e le principali zone di produzione in Italia 

 I parametri di abbinamento cibo- vino 

 Utilizzo della Scheda grafica di abbinamento cibo-vino 

 Degustazione guidata di 2 vini: Spumante e vino bianco                                                          

Scheda descrittiva del vino 

 

 I vini rosati  e le tecniche di vinificazione 

 I vitigni e le principali zone di produzione in Italia 

 I parametri di abbinamento cibo- vino 

 Utilizzo della Scheda grafica di abbinamento cibo-vino 

 Degustazione guidata di 1 vino rosato                                                                                            

Scheda descrittiva del vino 

 

 I vini rossi e le tecniche di vinificazione 

 I vitigni e le principali zone di produzione in Italia 

 Utilizzo della Scheda grafica di abbinamento cibo-vino 

 Degustazione guidata di 1 vino rosso 

 Scheda descrittiva del vino 

 

 I vini passiti e dolci e le tecniche di vinificazione 

 I vitigni e le principali zone di produzione in Italia 

 Degustazione guidata di 1 vino dolce  

 I parametri di abbinamento cibo- vino 

 Utilizzo della Scheda grafica di abbinamento cibo-vino 

 

 Le lezioni avranno una durata di 6 ore  comprensivi di prova pratica e di degustazione                                                                                                                                                          

Prezzo partecipazione corso completo: € 400,00                                                                                         

I corsi verranno svolti dal docente Longobardi Roberto, al raggiungimento del numero 

minimo di 4 partecipanti , presso i laboratori pratici dell’Istituto Alberghiero Statale “Ciro 

Pollini” situato in Via Troncone,2  Mortara (PV) 27029 

Per maggiori info e iscrizioni: Tel. 3391820029 – email: roberto.longobardi@ciropollini.eu 


