Istituto di Istruzione Superiore

con sezioni associate.

Istituto professionale per l’industria e l’artigianato.

Istituto professionale per i servizi alberghieri e della ristorazione.

ENNA

Domanda di partecipazione al 6° concorso interno I.P.S.S.A.R

“ I giovani e il bere miscelato”

Cognome __________________________________Nome_____________________________________

Classe_____________________________________

Paniere da cui selezionare gli ingredienti per la preparazione del cocktail di fantasia

	Distillati
	Liquori, vermouth, amari, ecc..
	Sciroppi, succhi di frutta a altro
	Frutta fresca e altro

	Framboise
	Cointreau
	Sciroppo di menta
	Ananas

	Peach brandy
	Crema cacao chiara
	Mineral water
	Arance

	Sc.    cranberry
	Aperol
	Sciroppo di zucchero
	Olive

	Cognac
	Bitter campari
	Succo di pesca
	Fragole

	Gin
	Biancosarti
	Succo ananas
	Limoni

	assenzio
	Prosecco
	Succo di limone
	Ciliegie

	Rum Bacardi chiaro
	Martini rosso
	Sciroppo di fragole
	Kiwi

	Tequila
	Martini dry
	Succo di arancia
	Banane

	
	Liquore alle fragoline
	Coca cola
	Ciliegine al maraschino

	Vodka pesca, fragola,melone, 
	Curaçao blue
	Sciroppo di granatina
	Mentuccia fresca

	Vodka secca
	Batida de cocco
	Tonic water
	Cacao in polvere

	Whisky
	Martini bianco
	Crema di latte
	Mele

	
	Kalhua
	Succo A.C.E.
	Crema di latte

	
	Sambuca
	Lemon soda
	Cioccolato fondente


Nome del cocktail di fantasia da presentare_____________________________________________

Ingredienti_______________________________________________________________________

Preparazione:_____________________________________________________________________

Bicchiere di servizio______________________________________________________________

Decorazione prevista_____________________________________________________________

*Grado alcolometrico________                                *solo per gli allievi di terzo anno

Al candidato è consentito  portare un  solo prodotto  non presente nel paniere.
La domanda dovrà pervenire entro il 30/04/2009
Per eventuali informazioni rivolgersi al Prof. Mario Dispinseri o all’Ass. Tecnico Giuseppe Innuso
                                                                                                                                  Firma del candidato

