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birra giapponese imporia-
ibuita do Biscaldi, trasfor-
star le ragazze pi intro-
Ii nei locali della notle fo-
surd'onimazione ford fap-
Jue citid italiane, Bologna,
Firenze, Milano e Roma.
li, le ragazze saranno im-
2 da un fotegrofo professio-
set allestiii per ['occasione.
inli modelle riceveranno un
fotografico e le foto pid si-
/e saranno inserite nel cir-
malico del concorso Miss
2007.

1dosi al silo www.missinfer-
it, si poird vorare lo Miss.
e finale, accederanno le
jazze pits volate. La finalis
eb-Fashion Miss Internet
terrd aMilano in marza (la
& da definire).

ynel 2007 vincerd un servi-
grafico prefessionale da
wre su una rivista di modo
3 uno speciole lelevisiva de-
lla giornate Modello per un
sul mogozine Turnoover, in
Canale llalio, canali SKY
Jrnoover.it) e direfflamenie

O MIZER [ NOVEMBRE 3006

SIS LI DO Z DTS

PROI;OSTE | 'Ricet‘tcyévﬁcofari

La birra ct sta bene?

DUE CHEF Al MASSIMI LIVELLI Cl RACCONTANO LA LORO PERSONALE ESPERIENZA CON LA BIONDA
BEVANDA. |L PROBLEMA E, ANCHE, APPLICARE IL GIUSTQ ABBINAMENTO

B di WALTER GOVONI

on solo vino ma anche birra
N quale compagna dell'alta risto-
razione? E possibile? Noi ab-
biamo chiesto ad alcuni ristoratori illu-

stri, stellati, la loro opinione a tale pro-
posito. Ecco cosa ci hanno detto.

La birra

é sgrassante

Ettore Bocchia, del Grand Hotel Villa
Serbelloni di Bellagio, pensa che “le
preparazioni a base di birra dovrebbe-
10 essere proposte nei ment con I’i-
dentica periodicita delle altre. Come in
tutte le altre cose il segreto sta nel tro-
vare un buon equilibrio nei piatti”.
Fantasia nell'abbinamento e conoscen-
za delle proprietd organolettiche del
prodotto sono poi caratteristiche fon-
damentali per preparare piatti originali
€, perché no, anche piti leggeri. “Nella
tradizione alimentare dei Paesi nordici
- prosegue lo chef Bocchia - gli stili di
cucina sono piuttosto grassi. La birra é
un buon elemento sgrassante e fiesce a
equilibrare i gusti in bocca, aiutando la
salivazione e dando un senso di pulizia
dopo aver deglutito”.

Insomma, la birra ha diverse applica-
Zioni in cucing... “La birra - aggiunge
lo chef della cucina molecolare - ha
molteplici applicazioni: va bene per
marinature, per condire quando sono
denaturate, per cotture a bassa tem-
peratura, per dessert, per emulsioni

Cucinare con la birra puo
essere (nnovativo, ma non € cosi
semplice e immediato. Dipende
dal PRODOTTO CHE SI 1SA

(la birra & un grande tensioattivo e
ricca di proteine), per le crocchette
con l'azoto liquido. La birra denatu-
rata, infatti, diventa una spuma senza
bisogno di gas”.

Ideale nei bar

e nei pub
E difficile comunque, in linea genera-
le, trovare sempre cosi
tanta competenza e un
bagaglio di conoscen-
ze tecniche adeguato
per utilizzare Ia birra in
cucina. Si tratta poi di
scegliere il giusto abbi-
namento, altro proble-
ma spinoso. Ciccio Sul-
tano del ristorante stella-
to /1 Duomo di Ragusa ni-
tiene che “la birra nei ri-
storanti non trovi una
granderichiesta... Sivende
forse meglio nel mondo dei

bar, dei pub. nella ristora- ] !
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zione veloce. Per quanto <---—"“-:-_(-.
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Cictio Sultano e Ftore Bacchin, entrambi siellati di gronde fama

senso servire birra solo se c'é un clien-
te che la richiede, che & comunque dif-
ficile da gestire in quanto a piatti da
abbinare”. Meglio impiegarla solo
nella cottura, allora? “E complesso
dirlo, per me soprattutto, che sono si-
ciliano. Io una ricetta I'ho dedicata alla
birra: quella del mio maialino”.
Pareri diversi, quindi, ma la strada é
aperta... |

Biérethéque,
A PROPOSITO DI BIRRA

+ Biérethéque & un progerto basato su una selezio-
ne di birre speciali ed & stato ideato dall'azienda
Dibevit Impert, specizlizzata nel selezionare la pil
ampia e qualificata gamma di birre speciali e pre-
dotti beverage.

+Biérethéque propone un sistema di servizi a favore
del gestore per creare valore aggiunto e nuove cp-
portunita di vendita in 3 setteri: Selection, per entre-
re nei locali serali di maggior classe e prestigio; Re-
stzurant, per entrare nei migliori ristorant, con un
esclusivo ment birre per la selezione dei grandi for-
mat;Academy, per creare la novi asscluta del pri-
mo locale a tema, con offerta gastronomica collega-
t3,con la possibilit di degustazione e asporto.
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