Le attrezzature del barman

La scelta di attrezzature e utensili per la "mise en place" e la loro giusta disposizione è subordinata al tipo di bar che uno già possiede o ha intenzione di fare. E' anche ovvio, poi, che l'acquisto di determinati oggetti di un certo pregio ha senso solo quando gli stessi sono inseriti in modo elegante con l'arredo, fino a raggiungere un equilibrio armonico. Vi immaginate un bar che lavora prevalentemente con caffetteria e panini, o comunque in modo poco professionale, ricorrere ai bicchieri di cristallo fine o addirittura, a raffinate argenterie? Sarebbe assolutamente fuori luogo. Quindi sarete voi a stabilire cosa è meglio per il vostro bar; abbiate solo cura di scegliere oggetti semplici, e pratici
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CUCCHIAIO DA GHIACCIO E CONCHIGLIA
Questi due cucchiai servono per prendere dal secchiello del ghiaccio i cubetti da porre nello shaker o nel bicchiere
[image: image15.png]


[image: image16.png]


[image: image17.png]


[image: image18.png]



[image: image19.jpg]


[image: image20.jpg]


[image: image21.jpg]


[image: image22.jpg]



[image: image23.jpg]


[image: image24.jpg]


[image: image25.jpg]








        

Nell’ordine: 

SCAVINO, COLTELLO PER SCORZA, PELUCCHINO, RIGALIMONI, 

l’uso di questi strumenti è per preparare delle decorazioni. 


FRULLATORE
ne esistono di vari tipi meglio se di acciaio, con i bicchieri per frullati e frappe in vetro con diverse velocità per tritare il ghiaccio.

SPREMIAGRUMI
meglio se in acciaio con duplice ripiano, dotati di una vaschetta sottostante che raccoglie il succo filtrato dal colino sovrastante.


TRITAGHIACCIO


SHAKER CLASSICO�formato da tre pezzi (contenitore coperchio con passino  e tappo di chiusura)�Si trova in silver-plate, acciaio, metallo e vetro.





SHAKER BOSTON�composto da due tronchi di cono, uno in metallo (acciaio) e l'altro in vetro, che entrano e si incastrano uno nell'altro





MIXING GLASS�è un bicchiere grande con o senza beccuccio di vetro o cristallo va usato insieme al passino ed al cucchiaio lungo








PASSINO O STRAINER�fermaghiaccio in acciaio formato da una sagoma circolare sulla quale è�inserita una spirale ed un manico.








CUCCHIAIO LUNGO�usato con il mixing glass per mescolare le preparazioni oppure per freddare i bicchieri con il ghiaccio.





PINZE �per prendere ghiaccio, decorazioni varie in modo da non prenderli con le mani.








PINZE PER TAPPI�pinze per tappi di vini, spumanti e champagne che semplifica l'apertura degli stessi.








SESSOLA�paletta in acciaio o in plastica per prendere grandi quantità di ghiaccio da posizionare nel portaghiaccio.








TAPPO SPUMANTE�sono d'acciaio e ne esistorno di vari tipi e normalmente sono dotati di molle per agganciarsi al collo delle bottiglie.








TAGLIERE�solitamente in legno o in plastica per alimenti usato per gli agrumi e la frutta in genere








PORTATOVAGLIOLI�solitamente in acciaio ne esistono di vari tipi: uno per il banco con dispenser e da tavolo








SECCHIELLO PORTAGHIACCIO�recipiente metallico o di vetro di forma cilindrica allungata adatto per ospitare il ghiaccio o bottiglie di vino o spumante da rinfrescare.








SIFONE DA SELTZ�robusta bottiglia metallica che contiene circa 3/4 di acqua e 1/4 d'aria compressa. Dotate di apposite bombolette di ricarica del gas. E serve per aggiungere acqua gassata in aperitivi e cocktails








TAPPO DOSATORE�ne esistono di vari tipi meglio se di acciaio dotati di una parte di gomma che permette l'aggancio con la bottiglia.








MISURINO�solitamente in acciaio, due coni capovolti ed uniti; uno da 20 gr. e l'altro da 40 gr.





GRATTUGINA�in metallo o in acciaio capace di triturare finemente gli ingredienti come: noce moscata, noci, nocciole, mandorle ecc.











