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Milano da bere  
L’Aperitivo italiano per antonomasia, il Bitter Campari, diventa l’icona dell’Italia 
al bar di quegli anni dove, l’operaio quanto il grande industriale si ritrovano 
dopo il lavoro al bancone, accomunati dalla voglia di divertirsi e di godersi un 
buon drink. 

Le declinazioni classiche del Bitter Campari: 
Generale Garibaldi - Bitter Campari, Succo di arancia rossa  
Mi-To (Milano-Torino) - Bitter Campari, Vermouth rosso di Torino, Soda 
Conte Negroni - Bitter Campari, Vermouth rosso di Torino, London Dry Gin 
Negroni Sbagliato - Bitter Campari, Vermouth rosso di Torino, Bollicine Brut 

Rossini & Bellini  
Ci si avvia verso la fine di un’era, le grandi case della vecchia hotellerie 
europea cominciano ad essere comprate dalle compagnie alberghiere d’oltre 
oceano che, man mano le spogliano del valore umano di personaggi d’eccezione 
che ne hanno scritto e rappresentato una storia ricca d’eccellenze. Si salvano 
giusto le tinte morbide e voluttuose dei classici cocktails stagionali che, 
continuano a sedurre con il loro fascino d’altri tempi in barba alla 
globalizzazione. 

Rossini: Purea di fragole fresche e Prosecco Extra brut a riempire.  
Bellini: Purea di pesche fresche e Prosecco Extra brut a riempire. 

Space Invaders 
Che dire su questo videogioco che influenzo non solo la propria generazione ma 
anche tutte quelle a seguire decretando l’inizio dell’era d’oro dei videogames 
domestici.  

Schermata al peperone giallo con armata di alieni gelatinosi all’agar-agar ai 
gusti di barbabietola, pomodoro, fave e carote novelle intenta a conquistare la 
terra. A difenderci un cannone spara piselli freschi e 4 bunker di crostini di 
focaccia al kamut. L’invasione macrobiotica in chiave “new-age” ha inizio!  

Tartare  
La presenza consolidata del “crudo” nei menu e ancora lontana ad arrivare, 
comincia giusto qualche timido accenno di sushi e sashimi nelle grandi citta 
europee. L’unico cibo crudo che ci era familiare era la tartare, declinata in 
“steak tartare” per la carne e in crudo di tonno alla battuta” per il pesce.  
Tartare di manzo profumata al whisky, battuto d’acciughe e maionese amara 
all’extravergine e Battuta di tonno cedro e pistacchi, con melanzane alla 
menta e Burrata.  

Il Tramezzino  
Sebbene di origini piu aristocratiche in quanto sviluppato nei grandi alberghi di 
Venezia, attorno agli anni ’70 comincia a comparire e farsi strada anche in bar, 
per quanto raffinati, piu popolari. É  la rivoluzione dei costumi, anche nel cibo di 
tutti i giorni.  

Doppio tramezzino in versione carne e pesce: il primo con pane bianco, roast-beef, 
senape in grani, cetrioloni sottaceto, Gouda e cuori di lattuga; il secondo con 
pane nero, salmone affumicato, cream cheese al rafano, aneto fresco, 
ravanelli e insalata novella. 

L EClair ‘ 
Circa 100 anni dopo la sua nascita, avvenuta per opera del grande maestro di 
cucina e pasticceria Marie-Antoine Carême, grazie probabilmente anche 
all’opera immaginifica svolta da Fauchon and co. nel periodo della filmografia 
“Nouvelle Vague”, negli anni ’70 gli Éclairs tornano prepotentemente di moda: 
tanto nei grandi salotti, quanto nelle pasticcerie da forno di quartiere. 

Classici Éclairs, declinati ai 4 cioccolati: bianco, al latte, gianduja e fondente.


