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FRANCE PIZZA TOUTE LA
RESTAURATION ITALIENNE
Groupe France Pizza
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Les cocktails dTtaliens:

Ingrédients et inspiration

La singularisation s'exprime 2 travers une
quéte d'ingrédients originaux et personnels,
dénichés par chacun. Henri di Nola, fait
état en effet d'une meilleure connaissance
des produits et une diversité de références,
dans les vermouths italiens notamment
(Professore, Cocchi...). « On travaille les
épices, les fruits frais, le poivre, le piment, les
sodas, les sirops (au safran, au concombre. ..),
on ulise le blanc d’ceuf... toute une palette

d'ingrédients qui permet des créations sans
fin », explique-t-il. Linspiration des uns
et des autres compte aussi pour beaucoup.
Clest ainsi que Giovanni Avolio, directeur
de restaurant et barman au Grand Hotel
Parker de Naples s'inspire d'événements
du quotidien qui I'incitent a chercher les
ingrédients pour les représenter comme
son cocktail Ricciardi, inspiré du person-
nage des romans de Maurizio De Giovanni
qui se passent 2 la fin des années 1800.
Salvatore Castiglione, barman du restau-
rant étoilé Fourghetti & Bologne, confie
&tre inspiré depuis peu par les sakés. Clest
ainsi qu'il a imaginé un Asiatic Martini :
algue wakamé infusée sous vide dans le gin
pendant 1 semaine, vermouth Lillet, gin
et saké. De son coté, Alessandro Palazzi,
barman du Dukes & Londres a récemment
créé un Negroni tourbé avec un whisky
découvert en Irlande. Il a aussi concu
par inadvertance un cocktail de vodka a
la truffe blanche, qu'il accompagne d’une
olive garnie au fromage 2 la truffe blanche.
De son coté, Mauro Uva qui officie a la
Gineria 4 Padoue a souhaité en réaction
a lattrait des barmen pour des alcools
venus d’ailleurs promouvoir les grappas
italiennes et les matiéres premieres locales.

Sans alcool

Parce que les gofits sont différents notam-
ment selon le climat du pays d’ott I'on
est originaire, il faut adapter les recettes
aux origines géographiques de ses clients.
Clest le point de vue de Mattia Anatrella,
barman au Sancta Sanctorum de Naples
qui constate que les clients originaires
de pays froids ont des affinités avec des
gofits forts et marqués allant vers le sec et
l’amer alors que les climats plus doux sont
propices a des boissons fraiches et légeres
aux saveurs douces et/ou acides comme
les agrumes. Il note aussi que les cocktails
sans alcool correspondent aux tendances
healthy ou vegan du moment. « Gingembre
partout avec cleri, carotte, infusions a base
d’herbes et d’épices, sont les demandes les plus
fréquentes pour les sans alcool », précise-t-
il. Son voisin Giovanni Avolio, directeur
de restaurant et barman au Grand Hotel
Parker de Naples mentionne aussi le suc-
ces des punchs aux fruits sans alcool et les
cocktails a base d’eaux aromatisées. Denisa
Ispas, barista pour Comptoirs Richard
révele aussi tout le plaisir qu'elle a chaque
mois & concevoir un nouveau café-cocktail
signature pour les 2 expresso & brew bars
parisiens du torréfacteur. Sa motivation :
identifier les ingrédients en lien avec les
saisons, découvrir de nouvelles techniques

telles que I'infusion a froid qui lui a ouvert
un boulevard d'inspirations. C'est ainsi
qu'elle a concu le French kiss, au piment
de Cayenne infusé ou tout derniérement
le Casse-Noisette nouvelle version & base
de café Malabar en extraction  froid, thé
oolong a la chétaigne, confiture de clémen-
tine et pain d'épice et créme de marrons.
Denisa témoigne que si les clients ne vont
pas spontanément vers ces préparations, ils
sont toujours enthousiastes a les découvrir
lors des dégustations qui accompagnent les
ateliers découverte du café gratuits, qu'elle
anime les 1¢ et 3¢ samedis du mois a la

boutique de la rue du Cherche Midi.
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