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| Manuali di sala e bar
di Peppino Manzi

ALLESTIMENTI DEI BUFFET
E COCKTAIL PARTY

’ﬂi

“Un manuale che vi accompagnera nella pratica di elaborare i buffet
con tante illustrazioni, menu e ricette di cocktail e appetizer”

‘H
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I’ambiente elegante ma sobria: tramite gli arredi naturali della
casa, il buon tovagliato, gli addobbi floreali e di altre originalita
di piacevole eleganza che colpiscano I’attenzione degli ospiti
anche sotto 1’aspetto estetico, ma il cibo e le bevande sono sem-
pre in primo piano assoluti quali protagonisti del buffet.

E sempre pill interessante e apprezzata la proposta di allesti-
menti che con sobria ricchezza e fantasia diano la sensazione
che ci sia una gratificazione complessiva fra: cibo, bevande, ser-
vizio e ambiente, mantenendo una coerenza con il tema degli
addobbi, la stagione, I’occasione del meeting e 1’ambiente.

Si deve tenere in giusta considerazione, per rendere originale il
tema del meeting, anche Dallestimento di buffet storici con
rievocazioni di ambito gastronomico; o tipicizzati come origi-
nali feste popolari con cibi, bevande rustiche e tipiche di altri

Hotel Hilton Roma - Toga party

Una volta che si ¢ scelto un ambiente favorevole in cui gli ospiti
possano avere spazi e arredi eleganti, se si svolge in un interno,
e visioni panoramiche in una terrazza, in un parco, o ai bordi di
una piscina, va data molta attenzione all’allestimento dei tavoli
per formare i buffet che potranno essere lunghi e continui oppure
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= Buffet degli aperitivi, ricca preparazione di Appetizer, vini,
vini spumante, sparkling e cocktail in caraffa.

= Buffet dei dolci, E un simpatico modo di servizio dei dolci. Si
trova spesso negli hotel di vacanza, sulle navi da crociera e com-
prende numerose preparazioni di complesse presentazioni di pa-
sticceria assortita. Pud essere proposto anche nel pomeriggio
per il servizio del té o anche la sera tarda dopo al dinner

= Brunch, ¢ un buffet per le breakfast allungato nell’orario. e
arricchito d’alimenti adeguati anche al Lunch. Solitamente si
allunga nelle ore e quando ¢ abbinata a musica, che consente
spettacolo e ballo, finisce nel pomeriggio.

= Coffee-breack o Tea break
(pausa del caffe), ¢ una
tipica pausa lavorativa che si
svolge nell’arco di 20-30
minuti e consumata in piedi.
Servizio soprattutto propo-
sto in occasioni di riunioni di
lavoro: convegni e congres-
si. Si esegue a meta mattinata 0 mezzo pomeriggio prevede la
composizione di un leggero buffet nelle adiacenze della sala
delle riunioni, con un allestimento di caffetteria con piccolo ri-
storo: bevande calde e fredde, abbinate a prodotti lievitati dolci
¢ salati; solitamente senza bevande alcoliche.

= Cocktail party, buffet adatto per il tardo pomeriggio, ricca-
mente allestito con notevole assortimento di bevande alcoliche
e analcoliche abbinate con finger-food salati; si puo arricchire
di vivande con elaborazioni di piatti importanti e dessert.
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a isole da inserirsi con una piacevole armonia nell’ambiente del
ricevimento.

11 buffet va preparato con gusto e perizia, curato in ogni dettaglio
e organizzato in modo che non manchi nulla, anche perché di
solito si svolgono in sale e ambienti lontani dall’office e dalla
cucina.

La regola fondamentale, in ogni caso, € servire tutto insieme: gli
Appetizer per gli aperitivi, il tavolo dei formaggi, dei dolci, e
della frutta saranno pronti fin dall'inizio, come gli altri.
Particolari con cui prestare molta attenzione quando si progetta
e si allestisce un buffet.

= Spetta al banqueting manager, insieme al maitre, al barman e
allo chef de cuisine, pianificare e organizzare un ricevimento e
relativo buffet; per I’'impostazione e le proposte dei momenti del
ricevimento e per saper suggerire la scelta della formula ricet-
tiva che meglio si adatta all’evento, per meglio accontentare le
esigenze del cliente e 1’organizzazione del servizio.

Per raggiungere un buon risultato ¢ bene presentarsi con menu
precostituiti e collaudati, ovviamente adattati alle richieste e
aspettative del committente. Spetta invece alla brigata di sala e
bar occuparsi e mettere in pratica 1’allestimento e il servizio.
La cura, ’estro professionale dovra evidenziarsi attraverso i
particolari curati con attenzione e capacita per soddisfare le
esigenze e I’accoglienza degli ospiti. Senza esagerare nei costi
e nei tempi di realizzazione; a volte sono sufficienti elementi
semplici per arricchire I’ospitalita: un originale segnaposto e
menu, fiori, frutti e agrumi di stagione e tanto altro per essere
utilizzati come composizioni a centrotavola, o realizzate all’in-
terno di ampolle o vasi di vetro con giochi di luce e riflessi.
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Tipologia dei momenti ristorativi e vari tipi di buffet

TIPO DI
EVENTO =~ ——

B R

{2y Gl

Matrimoni

Ricorrenze

Grandi eventi

Meeting, Conferenze,
Esposizioni

Formazione

Incentivi, presentazioni di
prodotti e servizi

Cocktail, Dinner
Cocktail, Dinner, After Dinner

TIPO DI 1. Buffet, buffet/placé (seduti),
ALLESTIMENTO 2. Buffet misto (in parte in piedi e
:> seduti)

3. Buffet in piedi

1. Lunch, Dinner
TIPOLOGIA 2. Cocktail, Lunch, Dinner
DEL 3. Lunch, Dinner, Gala, Supper
RICEVIMENTO 4. Coffee Break o Tea break (am.
RISTORATIVO Z Brunch, Lunch, (pm.)

7.

= After dinner, servizio di ristorazione completa dalle entrée al
dessert, che si svolge in tarda serata dopo al teatro, simile al

Cocktail party.

= Buffet della mezzanotte o luncheon buffet. Questo tipo di
buffet ¢ una proposta di spuntino per la clientela notturna. Si
trova principalmente nei grandi alberghi, nei locali all’uscita da
rappresentazioni teatrali, sulle navi da crociera. Oltre ad alcuni
classici prodotti, sono proposte delle belle spaghettate, paste
condite e tanto altro avendo cura di ricordarsi che, data I’ora, si
devono prediligere portate con condimenti piuttosto leggeri.
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I BUFFET - Obbiettivi
Distinguere le diverse tipol{gie di buffet
Saper organizzare i bujfet_?r}‘ Sfunzione dello
%0 a disposizione

Argomenti:
= I Buffet, classici e moderni.

= ] buffet d’esposizione ed i buffet di servizio.

= La disposizione dei buffet e la loro mise en place.
= Buffet centrale nelle varie tipologie di sale.
= Mise en place dei buffet

» Menu e immagini delle vivande
= Aperitivi e Appetizer

CAPITOLO I
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Altri tipi di buffet

Con il termine buffet s’intendono anche allestimenti di grandi
tavoli d’esposizione sistemati in sala, distinti da quelli destinati
alla clientela per fattura, altezza, copertura, con la quale si pre-
dispone I’esposizione delle vivande, la visibilita dei “grandi
pezzi” composizioni allestite in cucina o in pasticceria, per
favorire il servizio e incrementare le vendite.

® Buffet d’esposizione

E un classico tavolo imbandito con primizie di cibi freschi di
stagione: pesci e frutti di mare, salumi, cacciagione, formaggi,
frutta ed anche bevande come vini e distillati particolari.
Caratterizzano le sale dei ristoranti tipici, tendono a favorire le
vendite, e di solito sono posti al centro della sala ristorante o nei
pressi di una vetrina visibile anche dall’esterno del locale.
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Buffet

Ci sono numerose occasioni per organizzare dei buffet. Sempre
piu spesso sono richiesti servizi per riunioni, cerimonie o festeg-
giamenti, che siano rapidi nel servizio, ma allo stesso tempo
eleganti e funzionali.

Uno dei motivi per preferire il ricevimento in piedi con buffet,
rispetto all'apparecchiatura a banchetto tradizionale, ¢ dato dalla
possibilita di usufruire di luoghi particolarmente belli e spaziosi,
sia interni sia esterni.

Altro motivo per preferire Il buffet, ¢ dato dell’allestimento spe-
ciale di varie forme, dimensioni ¢ disposizione, dove gli ospiti
hanno la possibilita di avvicinarsi per servirsi o essere serviti,
con gran varieta di vivande e bevande e che permette di poter
avere, fra i partecipanti, un maggiore contatto e colloquio rispet-
to al servizio seduto. La possibilita di muoversi indipendenti dal
servizio, degustando buoni cibi e bevande, rende il buffet sicu-
ramente preferibile all'ufficialita di un banchetto forzatamente
seduti. Pertanto ¢ anche necessario, in questi casi, allestire
I’ambiente con posti a sedere sufficienti per tutti e corredati da
piani di appoggio che possono essere costituiti da tavoli o altro
genere di mobili, o anche da elementi architettonici dell’am-
biente stesso.

I tavoli nell’ambiente non dovranno essere apparecchiati, dispo-
nendoli invece con le sedie in modo che assumano la funzione
di angoli di appoggio, relax e conversazione.

Un tempo il protagonista basilare di un buffet era la qualita, 1’as-
sortimento e la presentazione dei cibi con spettacolari monta-
ture, la piacevolezza dei sapori e dei drink, e cid non era poco.

Oggi un buffet, richiede di piu, una presentazione scenica del-

Im|
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» Lunch o dinner buffet, completo dall’antipasto al dessert e
adeguato per importanza e qualita al tipo di ricevimento.
Si preparano per sostituire un comodo pasto a tavola. Hanno la
caratteristica di un vasto assortimento di vivande messe in
mostra con stile artistico e disponibili per molte ore. Sostituisce
completamente il pasto per numeri di persone anche molto
elevati.
Tipologia dei buffet

Impostazione per le proposte dei momenti di ricevimento
11 buffet deve essere adattato al luogo, al numero e alla tipologia
degli invitati e al tipo di evento. Esistono quindi diversi tipi di
buffet, in base allo scopo per cui sono allestiti (esposizione o
servizio), all’occasione e al numero delle persone che parte-
cipano al ricevimento, che di solito ¢ piuttosto consistente.
Nel salone di un grande albergo sara elegante ma sobrio per
mate-riali e oggetti: fiori, argenti, cristalli, tovagliato; ai bordi
di una piscina, in spiaggia, nella veranda di un ristorante, in un
rifugio in montagna, nel giardino di una villa; saranno simpati-
camente preparati in modo che s’inseriscano nell'ambiente ade-
guatamente con fantasia e al tema della cerimonia o festa.
In un appartamento, in una villa, in un attico o per un vernissage
di una mostra, sara organizzato senza apportare grosse modi-
fiche all'ambiente e alle disposizioni degli arredi, evitando gran-
di tavoli coperti da tovagliato bianco, inserendo in vari angoli
piccoli buffet a isola in modo da lasciare intatta I'atmosfera
dell'arredo.
Gli ospiti si serviranno al buffet aiutati dai barman e camerieri.
Potranno rimanere in piedi o sistemarsi in piccoli tavoli
predisposti attorno alla sala, dove i camerieri continueranno a
completare il servizio, a sbarazzare e servire vini e bevande.

14
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11 servizio a buffet presuppone l'esposizione di vivande in bella
vista: buffet freddo o anche misto a vivande calde; ed ¢ allestito
in circostanze e particolari esigenze in occasione di brunch,
dinner, cocktail party, vernissage e soprattutto per un elevato

numero di persone.

11 buffet ¢ un grande tavolo di servizio, o piu tavoli per I’esposi-
zione di una vasta scelta di portate di vivande e bevande, con
cui la clientela si avvicina per servirsi o essere servita. Puo avere
varie forme, dimensioni e disposizione, allestito in modo sceno-
grafico e allettante ma non troppo vistoso; deve essere funzio-
nale per consentire un servizio rapido. Il buffet deve far risaltare
le varie pietanze e bevande e attrarre per la sua bellezza, man-
tenendo il suo effetto scenografico fino al termine del servizio
del ricevimento.

In genere i buffet si allestiscono per quantita di persone
piuttosto elevate e per le piu diverse occasioni di ricevimento.
Possono essere allestiti in tre diverse possibilita:

I\°|
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Misto, o Buffet/placé, gli ospiti avranno la possibilita di servirsi
personalmente dal buffet, poi rimanere in piedi o sistemarsi al
tavolo senza posto fisso; sui tavoli ci saranno gia predisposti:
pane e grissini, posate, bicchieri e tovaglioli.
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« buffet in piedi, allestimento di piu tavoli d’esposizione delle
vivande e bevande, proporzionati al numero degli ospiti ¢ delle
vivande; con servizio agli ospiti in piedi, supportati da tavoli
d’appoggio. Le pietanze escono dalla cucina gia porzionate,
oppure si provvede in sala a ridurle in piccoli pezzi per evitare
agli ospiti Iuso del coltello. Esistono anche piccoli poggiabic-
chieri che possono essere attaccati al bordo del piatto per alle-
viare I’imbarazzo di sostenere piatto e bicchiere contempora-

neamente.

« Placé, gli ospiti saranno serviti dal personale addetto al buffet
seduti ai tavoli, sui quali sara gia predisposta I’apparecchiatura,
nel qual caso consente di rimpiazzare un pasto classico.






OEBPS/images/ebook_page_image_229344_2.jpg
Nota biografica

! E il papa di tutti i barmen italiani,
il vero Maestro di questa profes-
sione. Inizia a lavorare a quattor-
dici anni girando 1’Italia, prima di
. avventurarsi in Europa tra Fran-
coforte, Zurigo, Ginevra e Lon-
dra. Al ritorno in Italia fa espe-
rienza a Milano, Cortina d’Am-
pezzo e Madonna di Campiglio,
per poi aprire il Cluny American
Piano Bar a Milano Marittima
insieme alla moglie Luisa.

Dagli anni *70, la sua € anche una
attivita didattica presso gli Istituti Professionali Alberghieri.
Inizia, cosi, a organizzare i primi corsi di aggiornamento
professionali AIBES, per gli esercenti del’4ASCOM e della
Confesercenti. Nel 1980, pubblica il Manuale del Barman,
adottato negli Istituti Alberghieri e piu volte ristampato. Nel
1985 realizza un video-tape per la maggior comprensione dello
stile e della professionalita del mestiere del barman, ¢ nel 1988
organizza e conduce il 1° Corso di aggiornamento ministeriale
per insegnati per la didattica del bar. Fin dalla nascita di Bar.it,
e stato uno dei piu grandi sostenitori. Attualmente continua a
pubblicare testi e-book ¢ manuali sul mondo del bar e della

ristorazione ed ¢ impegnato in attivita di formazione.
"Cio che abbiamo fatto solo per noi stessi, muore con noi.
Cio che abbiamo fatto per gli altri e per il mondo resta ed é
immortale”.
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Sala con buffet per cocktail party
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Buffet
Sala con buffet per cocktail party
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Buffet simmetrico con o senza servizio, dislocati in
modo da non far accalcare gli ospiti
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Esempi d’impostazione dei tavoli per i buffet in piedi
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= Il buffet pertanto deve avere delle caratteristiche che lo rendo-
no sempre uguale per impostazione del servizio, altrimenti sia
il personale sia il cliente si confonde disorientandosi e trattenen-
dosi a lungo nei pressi del buffet intralciando lo scorrimento.

« Si dispongono vassoi delle vivande e bevande in maniera ra-
zionale, in pratica devono garantire un buon flusso ed essere
lineare il pit possibile per facilitare a trovare i prodotti e gli
accessori per il servizio, ma soprattutto vicino ad ogni presen-
tazione di vassoi deve esserci tutto 1’occorrente per servirsi:
clips, piatti, tovaglioli, posate, bicchieri.

« In una zona all’inizio del buffet si dispongono: pile di piatti
grandi e piccoli da dessert; posate raggruppate nello stesso
senso: forchette ed eventuali coltelli (meno usati nei buffet in
piedi); i tovaglioli lungo il tavolo del buffet.

= Se si tratta di buffet da consumare anche seduti con tavoli pre-
disposti, si disporranno solo i piatti sul buffet mentre le posate,
i tovaglioli e i bicchieri saranno disposti sui tavoli di consumo.

= Completare il buffet ¢ i tavoli con I’addobbo floreale con fiori
non troppo profumati e piante negli angoli dell’ambiente.

553
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La disposizione dei buffet e le mise en place
Caratteristiche, organizzazione e servizio del buffet
Per i buffet la disposizione dei tavoli ¢ importante.
La disposizione dei buffet cambia secondo il tema della riu-
nione, il numero degli ospiti, i tipi delle manifestazioni, le esi-
genze della clientela, degli spazi disponibili, e cosi via, ma so-
prattutto ¢ fondamentale saper valutare gli spazi degli ambienti.

= Si allestisce un buffet in spazi aperti, dove ¢ piu semplice ¢ a
volte piu coreografico che in spazi chiusi. Per questi ultimi ¢
necessario verificare: ingressi e uscite, porte varie, finestre calo-
riferi, fonti di luce e passaggi scorrevoli. Non a caso il flusso
delle persone ¢ decisivo per una buona riuscita del buffet.
Pertanto il tavolo del buffet deve essere sistemato in una zona
ben centralizzata e che non sia d’ingombro per la scorrevolezza
del pubblico.

Per un buffet all’aperto ¢ senz’altro necessario individuare, im-
maginando con la fantasia, il posto giusto dove collocare il

I\I|
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Buffet di servizio
E di solito sistemato in una posizione ben visibile e accessi
bile, in genere al centro della sala, e puo essere di due tipi:
® In un ricevimento importante si allestiscono isole di buffet per
porzionare elaborazioni di specialita di pesci e crostacei, o
cotture di grosses piéce di carni, le quali vanno tranciate e

porzionate al momento, poi servite agli ospiti facendoli parte-
cipi del lavoro della cucina per elaborare i particolari piatti di
grande gastronomia.

o Quello utilizzato per il servizio del buffet con chef e commis
che si occupano di coadiuvare 1’ospite a servirsi, o il buffet self’
service del cliente.

In entrambi i casi ¢ fondamentale la mise en place sia per i
tranci, le porzionature e le nappature con salse e complementi
di servizio.

Im|
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isole che ricoprano gli angoli della sala. I tavoli vanno coperti
con grandi tovaglie che arrivino, sul lato esterno, fino a terra, in
modo da celare le gambe.

= Poiché il buffet prevede una vasta scelta di piatti, a volte artisti-
camente elaborati e decorati, i tavoli devono offrire spazio a
sufficienza per consentire agli ospiti di potersi servire agevol-
mente. Tutto questo permette di poter distribuire maggiormente
gli ospiti senza farli addossare e attendere troppo davanti alle
esposizioni del buffet.

= E fondamentale formare dei punti d’appoggio a fianco del
buffet e nella sala, su cui gli ospiti potranno agevolmente porre
bicchieri e stoviglie utilizzati (i quali dovranno essere sbarazzati
rapidamente e costantemente dal personale di servizio), e
saranno disposti nell’ambiente tavoli, sedie e divani in separati
salotti, per far sedere gli ospiti che lo desiderano.

I\D|
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tavolo di un unico buffet o vari altri tavoli formando delle isole
di distribuzione, caratterizzati ¢ sistemati sotto ad un albero, o
una tenda, o un ombrellone, o sotto ad un gazebo.

= Per la scelta del tema, dei colori e decori da applicare al ricevi-
mento, sotto ’aspetto coreografico, vanno tenute presenti le
particolari caratteristiche degli ambienti cercando di valorizzare
gli elementi esistenti favorevoli a far risaltare cio che gia ¢ pre-
sente nell’ambiente.

« Per la preparazione dello spazio in tavola si dovra tenere pre-
sente la lunghezza del buffet in funzione degli ospiti e delle por-
tate da esporre. Cio dipendera anche da cosa si servira nel menu
progettato per il ricevimento.

= Si dispongono percio i tavoli del buffet in modo tale da creare
piu punti di distribuzione delle vivande, alternando tra loro
punti di mescita per aperitivi, vini e drink, disposti in bella ar-
monia di presentazione con quanto si pone nel buffet.

Qualora il ricevimento preveda l'afflusso di molti partecipanti,
sara necessario che al posto di un unico tavolo lunghissimo,
siano invece predisposti diversi buffet a isole in vari punti
nell’ambiente, in modo che gli ospiti non siano obbligati ad
accalcarsi in un solo punto di distribuzione.

= I1 buffet puo essere composto con tavoli rettangolari, alti possi-
bilmente 20/25 cm. piu della norma e lunghi da un minimo di
quattro/cinque metri, calcolando anche la lunghezza in rapporto
al numero degli invitati. Va calcolato che per ogni dieci ospiti ¢
necessario un tavolo di circa 1,5 m. posti in rettilineo lungo il
lato piu lungo delle pareti, oppure centrale a forma d’isola o





