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IGIENE: il ramo della medicina che tratta le
interazioni tra l'ambiente e la salute
umana. Elabora criteri, esigenze e misure
riguardanti lo stato ambientale e il
comportamento individuale e collettivo.

CONTROLLO: significa assicurare che le
materie prime impiegate, la loro lavorazione
e i prodotti finali siano conformi a specifici
standard di qualità e sicurezza e rispettino
le leggi nazionali

ECOLOGIA: nella Nutrizione è un termine
relativamente recente dove si prendono in
esame tutte le componenti della
catena alimentare valutando gli effetti
secondo 4 punti di vista principali: la salute
umana, l'ambiente, la società e l'economia.

Perché «On the Rocks» ?
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100 Anni di Storia

«Nel 2019 il pre-dinner italiano 
più famoso al mondo compie 100 
anni.

Ma non perde un grammo di 
appeal. Anzi. 

Insensibile alle mode, resta un 
evergreen nella miscelazione.»

Leggo 20 Set.2018

Ma quel che si dice di lui è 
tutto corretto…?
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https://iba-world.com/iba-official-cocktails/negroni/

https://iba-world.com/iba-official-cocktails/negroni/
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Cap 1 - L’acqua

1.1 Lo stato liquido

1.2 I Cambiamenti di stato

1.3 Noi e l’acqua

1.4 Le sostanze nel bicchiere

1.5 Acqua potabile e suoi usi

1.6 Usi tecnici di acqua

leggera e acqua pesante

1.7 Trattamenti delle acque

1.8 Impianto di potabilizzazione 

delle acque

La grande onda di Kanagawa - Opera di Katsushika Hokusai
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Cap 1 - L’acqua

Oltre il 90% del globo è 

coperto di acqua, ed il 97% 

è acqua marina.

Solo l’1,02% è acqua dolce 

e si trova tra falde acuifere, 

laghi e fiumi.

Ma è tutta potabile?

Sebbene ricopra la maggior 

parte della superficie 

terrestre, a maggior parte di 

essa necessita di diversi 

trattamenti a seconda 

dell’impiego.
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Cap 1 - L’acqua

L’acqua può subire diversi 

trattamenti per la rimozione 

di agenti inquinanti e per la 

correzione di alcune 

caratteristiche chimico 

fisiche come ad esempio:

- Sedimentazione

- Coagulazione

- Filtrazione

- Aerazione

- Purificazione

- Addolcimento

- Disinfezione

- Etc…
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Iceberg - Opera di Anthony Nguyen

Cap 2 – Il ghiaccio

2.1 Cos’è il ghiaccio?

2.2 Solidificazione

2.3 Peculiarità

2.4 Il ghiaccio sulla Terra

2.5 Effetti ed importanza

2.6 Tipi di ghiaccio in natura

«C’è molto di più di quel 

che sembra…»
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Cap 2 – Il ghiaccio

Ghiaccio è il nome comune 

usato per designare l’acqua 

allo stato solido, ossia la 

forma cristallina (dal greco 

antico krystallos) e trasparente.

Da evidenziare che la sua 

densità è inferiore (circa l’8%) 

a quella dello stato liquido, 

questo gli permette di 

galleggiare salvaguardando 

il clima e la vita acquatica 

bloccando i fenomeni di 

convezione. 



#iceisfood

Cap 2 – Il ghiaccio

Contrariamente alle apparenze, il 
ghiaccio non è tutto uguale. Fino a 
poco tempo fa se ne contavano 
almeno 16 diversi tipi. Ma una 
ricerca tutta italiana svolta al Cnr-
Isc (Istituto dei sistemi complessi) 
di Firenze ha ottenuto anche il 
numero 17.

Questo è un ghiaccio capace di 
accumulare e restituire più volte  
l’idrogeno, diventando pertanto un 
potenziale serbatoio per le auto a 
idrogeno.

E se potesse «acchiappare» anche 
alcuni gas serra?

Cristalli di ghiaccio in un campo di Lawrenceburg, Kentucky. Fotografia di Luke Sharrett
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Ice Block – Melbourne, Australia

Cap 3 – I’ingrediente

3.1 Shaping the Ice

3.2 Il ghiaccio secco

3.3 A contatto con gli alimenti

3.4 Le applicazioni

3.5 Non solo miscelazione

3.6 Pericoli e HACCP

3.7 Manipolazione e conservazione 
del ghiaccio alimentare
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Cap 3 – I’ingrediente

Per «ghiaccio alimentare» si 
intende il ghiaccio preparao con 
acqua potabile, conforme al 
D.Lgs.n. 31/2001, che alla fusione 
si trasforma in acqua avente le 
stesse caratteristiche 
microbiologiche e chimico-fisiche 
di quella utilizzata per la sua 
produzione.

Può esser prodotto in 3macro 
famiglie:
• Cubetti
• Granulari
• Blocchi
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Cap 3 – I’ingrediente

Le fasi critiche per la gestione 
del ghiaccio, una volta prodotto, 
sono la successiva 
manipolazione e conservazione. 

La definizione dei pericoli: 
• fisici
• chimici
• biologici
da considerare nella stesura e 
applicazione del proprio sistema 
di corrette prassi igieniche e 
HACCP è compito di ciascun 
operatore e dipende da 
differenti fattori.

Esempio tipico di contaminazione involontaria
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Brevetto Ice Maker di Andrew Muhl, datato 12.12.1871 2019

Cap 4 – Gli Ice maker

4.1 Ice maker: la storia

4.2 La tecnologia

4.3 Cos’è la classe climatica?

4.4 I gas. Storia contemporanea e 
impatto ambientale.

4.5 Certificazioni

4.6 Pulizia, sanificazione e 
manutenzione
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Cap 4 – Gli Ice maker

Sotto banco o modulari

Sistema ciclico 

Sistema continuo

Raffreddamento aria o acqua

Evaporatori orizzontal

Evaporatori verticali

F-Gas Roadmap
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Cap 4 – Gli Ice maker

La scelta di macchine di elevata 
qualità non esclude la pulizia e la 
manutenzione delle stesse, quale 
riconoscimento di professionalità 
da parte dell’operatore.

«Qualità significa fare le cose 
bene quando nessuno ti sta 

guardando»
Henry Ford

Se poi le attrezzature sono 

semplici da pulire meglio 

ancora….
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Cap 5 – Tools & Tricks

5.1 Ice crusher

5.2 Blender

5.3 Ice Press

5.4 Cold Brewer:
È un sistema di estrazione a freddo 
che richiede tempi molto lunghi.
Normalmente composto da tre 
parti, contenitore del ghiaccio, 
contenitore del caffè macinato e 
raccoglitore della bevanda estratta.

5.5 Dispenser

5.6 Ice carving 
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Cap 5 – Tools & Tricks

5.1 Ice crusher

5.2 Blender

5.3 Ice Press: 
Da qualche anno si sta assistendo 
al fenomeno delle ice ball. Da qui 
l’esigenza delle Press, strumenti 
complici della creatività e in grado 
di modellare il ghiaccio in varie 
forme.

5.4 Cold Brewer

5.5 Dispenser

5.6 Ice carving 
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Cap 5 – Tools & Tricks

5.1 Ice crusher

5.2 Blender

5.3 Ice Press

5.4 Cold Brewer

5.5 Dispenser

5.6 Ice carving:
Scolpire il ghiaccio in stile 
giapponese è qualche cosa di 
davvero serio, ma oltre alla tecnica 
servono anche i giusti strumenti,
chiedetelo al Maestro Hidetsugu
Ueno…
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Cap 6 – Futuro ed 
eco-attività

6.1 Trafilati: risparmio e resa

Definito in molti modi, come a 
grana grossa, nugget, pebbles, 
cubelet, chewable, crunchy, soft, 
pearl e micro cube, quello trafilato 
è il tipo di ghiaccio più eclettico e 
che vale la pena di imparare a 
conoscere.

6.2 Cos’è la «Water Footprint»

Un ghiaccio che garantisce un 
rapporto produttivo di 1kg per 
ogni litro di acqua.
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Cap 6 – Futuro ed 
eco-attività

Grazie alla sua forma e alle sue 
specifiche di raffreddamento è 
ideale per molteplici 
applicazioni.

Un ghiaccio che tra i punti più 
importanti vanta un’umidità 
media attorno all’8%.

Ma cos’è che attrae invece il 
consumatore finale verso 
questo tipo di ghiaccio? Il fatto 
che sia anche facilmente 
masticabile.

• Cocktails

• Smoothie

• Cold Coffee

• Soft Drinks

• Medical 
and LABS

• Fish Display

• Display
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Cap 6 – Futuro ed 
eco-attività

€ - Risparmio energetico, 
€ - Minore effetto diluente
€ - Maggiore flessibilità
€ - Riduzione costi operativi
€ - Risparmio dovuto al minore 
consumo di acqua

6.2 Cos’è la «Water Footprint»
L’impronta idrica è un indicatore 
del consumo di acqua dolce che 
include sia l’uso diretto che 
indiretto da parte di consumatori 
e produttori.
Ridurlo traendone vantaggi?
Si può!
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Cap 7 – Ma quanto 
costa produrre il 
ghiaccio?

7.1 Dov’è il ghiaccio?

Nonostante non compaia quasi 
mai nemmeno nella lista degli 
ingredienti il ghiaccio è in realtà il 
principale protagonista di 
moltissimi drink, oltre ad esser 
l’elemento dal costo più 
contenuto, se gestito bene.

7.2 Ma allora il ghiaccio 
alimentare confezionato?
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Cap 7 – Ma quanto 
costa produrre il 
ghiaccio?

7.2 Ma allora il ghiaccio 
alimentare confezionato?
Di fatto, per chi non necessita di 
grosse quantità di ghiaccio, la 
soluzione proposta da chi lo 
vende confezionato è 
interessante. 
Di certo permette flessibilità di 
gestione e diversificazione 
d’offerta.
Analizzate i costi totali e la 
deperibilità prodotto a seconda 
delle esigenze specifiche.
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Cap 8 – Storie 
ghiaccio?

…tanto ghiaccio raffredda, poco 
ghiaccio annacqua!

8.1 Quale ghiaccio?

8.2 mIsCElazione

8.3 Ice lab

8.4 Tecniche di ghiaccio

8.5 Il ghiaccio a casa tua

mirkologist@gmail.com

Mirko Turconi – Vincitore Diageo World Class 2017
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Ora tocca a te - Opera di Marco Garino

Questo libro è dedicato a

coloro che sanno già tutto,

che sanno che il ghiaccio

è un alimento, che è uno

degli ingredienti più

importanti della

miscelazione e che non è

solo uno strumento di

refrigerazione o

guarnizione.

Tu lo sapevi?

Raccontalo…

GRAZIE!


