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Si può diventare barman per lavoro o diventarlo per dilet-

to nella vita di tutti i giorni. È bello accrescere la propria 

cultura sul mondo del bere miscelato o mixology e ottene-

re bevande “inebrianti”; è divertente essere il protagonista 

negli incontri con gli amici o negli eventi da ricordare.

Il Corso Tender2Mix vuole essere una guida pratica per te 

che desideri un Cocktail, per te che desideri prepararlo agli 

amici, per te che lo fai per lavoro. Un percorso di 10 Lezioni 

durante le quali saranno preparati numerosi Cocktail di-

rettamente dalle postazioni individuali di ciascuno.
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L’apprendimento comprenderà l’uso adeguato degli attrez-

zi, la decorazione dei cocktail, la scelta dei bicchieri ade-

guati, il corretto servizio. Sarà divertente imparare la pra-

tica del working flair-free style. Gli allievi avranno modo 

di esercitarsi assieme agli insegnanti, per poi proseguire con 

il loro stile, il loro gusto, la loro filosofia, la loro fanta-

sia, potendo contare su una buona preparazione di base.

Il Corso #Tender2Mix sarà guidato da Giovanni Lai, un leader 

da molti anni nel mondo del vino e del bere miscelato. Duran-

te le lezioni il nostro esperto si farà affiancare di volta in 

volta da alcuni tra i più affermati e trendy barman d’Italia.
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1ª Lezione  > IntroduzIone e descrIzIone deL corso 

teoria (45’)

racconti, storie, favole e miti

Gli attrezzi del mestiere

Pillola (15’)

L’acqua

Pratica (1 h)

Bar setup

Corso
Barman
calendario
Lunedì 8 Maggio 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



2ª Lezione > cocktaIL a Base dI dIstILLatI

teoria (45’)

Introduzione al mondo dei distillati, 

tipologie e tecniche di produzione

Pillola (15’)

La misura e le tecniche di misurazione

Pratica (1 h)

tecniche di miscelazione
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calendario
Martedì 9 Maggio 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



3ª Lezione > cocktaIL a Base dI dIstILLatI BIanchI 

teoria (45’)

I Grandi distillati bianchi: 

Vodka, Gin, rum, tequila, Mezcal

Pillola (15’)

Formule, ricette, magie & sortilegi

Pratica (1 h)

Le tipologie di... bar
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Martedì 16 Maggio 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



4ª Lezione > cocktaIL a Base dI dIstILLatI scurI 

teoria (45’)

I Grandi distillati scuri, 

Brandy, armagnac, cognac, Whisky, rum

Pillola (15’)

adorabili veleni

Pratica (1 h)

La decorazione
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Lunedì 22 Maggio 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



5ª Lezione > cocktaIL a Base dI LIquorI e creMe 

teoria (45’)

Liquori e creme: 

storie, produzione e utilizzo

Pillola (15’)

Vizi e virtù

Pratica (1 h)

Il servizio

Corso
Barman
calendario
Lunedì 29 Maggio 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



6ª Lezione > cocktaIL a Base dI VInI sPecIaLI 

teoria (45’)

Vini speciali

Pillola (15’)

Legno e fuoco

Pratica (1 h)

tecniche di versaggio
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Lunedì 5 Giugno 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



7ª Lezione > coMPonentI coMPLeMentarI deI cocktaIL 

teoria (45’)

I complementari

Pillola (15’)

tonica, brillante e bella soda

Pratica (1 h)

setup aperitivo e food pairing
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Lunedì 12 Giugno 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



8ª Lezione > cocktaIL storIcI e cLassIcI 

teoria (45’)

I grandi classici

Pillola (15’)

Bere non basta mai

Pratica (1 h)

comunicazione e presentazione del cocktail
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Martedì 13 Giugno 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



9ª Lezione > eLeMentI aGGIuntIVI deI cocktaIL 

teoria (45’)

spezie, erbe e homemade

Pillola (15’)

I profumi

Pratica (1 h)

drink cost
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Lunedì 19 Giugno 2017  |  ore 16/18,30 - 20/22,30



10ª Lezione > ProVa dI FIne corso 

Prove teoriche e pratiche in orario da prenotare.

durata complessiva della prova di verifica circa 30’

Per sostenere la prova di fine corso l’allievo dovrà aver 

partecipato a tutte le lezioni. non sono ammesse assenze.

GLI aLLIeVI che aVranno suPerato La ProVa dI 

VerIFIca rIceVeranno L’attestato dI PartecIPazIone 

dI FondazIone ItaLIana soMMeLIer
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Venerdì 23 Giugno 2017  |  ore 20/22,30



Prenotazione obbligatoria, previo accertamento della disponibilità dei posti al 

numero 06 8550941 o mail sommelier@bibenda.it

Per partecipare al corso è richiesta l’iscrizione alla Fondazione Italiana sommelier

Iscrizione tramite versamento dell’intero importo, o in rate da stabilire.

Il costo dell’intero corso è di 800 € - modalità di pagamento  

> sul nostro sito bibenda.it con carta di credito o credito telematico

> contanti, bancomat o assegni presso Bibendamania al piano terra dell’hotel  

rome cavalieri in Via alberto cadlolo 101

> Bonifico bancario a Fondazione Italiana sommelier c/o Banca carige - roma 17 

Via a. cadlolo 101 - Iban  It 88 Y 06175 03277 000000125580 Bic/sWIFt crGeItGG 

indicando nella causale nome e cognome - 12° corso Barman tender2Mix,   

inviando copia del bonifico al fax 06 85305556 o mail sommelier@bibenda.it

> Finanziamento tramite società convenzionata consel spa
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