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LIQUIDI SU MISURA

Cocktall
con Vvista

Situato all’'ultimo piano de i “5
Pini”, il nuovo rooftop bar

di Elena Limongelli,
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pitato di scegliere un locale per
bere un cocktail o trascorrere un momento
di relax anche per la vista? Perché dare im-
portante a questo dettaglio solo quando si
e in vacanza? A Reggio Emilia, lo scorso 11
aprile, & stato inaugurato il nuovo Liquidi su
misura di Elena Limongelli. Un vero e pro-
prio rooftop bar situato all'ultimo piano diun
elegante edificio riqualificato, situato in zona
Buco del Signore. Forte di una lunga espe-
rienza nel mondo della mixology e dopo
un'importante parentesi ad Albinea, Elena
ha deciso di ri-tornare in citta per coronare
un sogno nel cassetto. In questa intervista
per Stampa Reggiana ce I'ha raccontato

Elena, puo raccontarci la sua storia pro-
fessionale?

Mi sono avvicinata al mondo dei cocktail
quando avevo 19 anni e frequentavo |'univer-
sita. Allora non avrei mai pensato che questo
sarebbe diventato un mestiere a tutti gli ef-
fetti. Iniziai ad appassionarmi, quindi, a fre-
quentare corsi e a specializzarmi. Le prime
esperienze sono state a Milano e in giro per
I'ltalia. Poi sono giunta al Keller di Modena.
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Liquidi su Misura é il primo rooftop bar di
Reggio Emilia: com’é nata l'idea di questo
progetto e cosa I'ha convinta a fare que-
sto salto?

Il locale ad Albinea andava molto bene. Era
particolarmente apprezzato anche per la
bellissima terrazza e la vista, oltre che per
I'offerta cocktail che ci contraddistingue da
sempre. In citta, a Reggio Emilia, mancava
un locale rooftop-bar e il mio sogno & sem-
pre stato quello di aprirne uno. Viaggiando
molto, ho avuto modo di osservare quanto
questo tipo di locali sia diffuso nelle grandi
Citta, sia italiane che straniere. Casualmente,
mi sono imbattuta in questo meraviglioso lo-
cale, dotato di un‘ampia terrazza, all'ultimo
piano dell'immobile “5 Pini”, in via Martiri
di Cervarolo. Era un ufficio, ma gia nella mia
mente immaginavo il nuovo “Liquidi su misu-
ra". Mi & dispiaciuto lasciare Albinea, ma allo
stesso tempo, attraverso |'inaugurazione di
questo nuovo locale, ho realizzato anche un
sogno nel cassetto nella citta in cui vivo, che
amo e frequento.

L'inaugurazione é stata I'11 aprile. Quale
pensa che sia il vero punto di forza di que-
sto nuovo locale?

Una cosa che mi caratterizza, quando decido
di aprire un locale, & che io non do troppa
importanza alla zona in cui sorge. Il "vecchio”
Liquidi su misura, ad esempio, era in un‘area
piuttosto isolata: era infatti necessario pren-
dere l'auto per raggiungerlo. Stessa cosa po-
trei dire, in parte, per questa nuova attivita:
certo, si trova comunque in citta ma non € in
una zona centrale, a ridosso del centro stori-
co. Buco del Signore - il quartiere dove sorge
il locale e dove sono cresciuta - & una zona
residenziale molto popo-
lata, carente pero di atti-
vita come la mia, quindi
questo potrebbe essere
un valore aggiunto. Se
altri quartieri residen-
ziali mi avessero offerto
un locale tipo questo, lo
avrei scelto comunque, a
prescindere dalla zona. Il

nuovo Liquidi, comunque, € facilmente rag-
giungibile, ben collegato e ha a disposizione
diversi parcheggi. Un punto di forza & sicu-
ramente I'ampia conoscenza e |'esperienza
che ho maturato nel mondo della miscelazio-
ne. Sono 20 anni che faccio questo lavoro; la
gente mi conosce e sa che da me puo tro-
vare qualita e competenza. A questo si ag-
giunge poi anche l'effetto “vista” che rende
unica questa location. Direi che in sintesi, il
vero punto di forza, possa essere questo: la
possibilita per il cliente di potersi godere un
buon cocktail e di poter mangiare qualcosa
con una bella vista sulla citta.

Dopo l'esperienza ad Albinea e gli anni in
centro a Reggio, cosa rappresenta per lei
questo ritorno in citta?

Molti miei clienti, che mi conoscono ormai
da anni, sono contenti del mio ritorno a Reg-
gio. Certo, venivano a trovarmi anche ad
Albinea, ma avere un locale in citta per loro
significa anche comodita. Per me significa un
ritorno alle origini: a Reggio ho avuto modo
di crescere e di formarmi sempre piu.

Che formule saranno previste? Parlia-
mo di aperitivi, apericena, dopo cena...
ci puo anticipare come sara organizzata
I'offerta?

La formula prevista sara molto simile a quella
proposta in collina, con apertura dalle 18 e
fino a mezzanotte durante la settimana. Nel
weekend si chiudera invece intorno all'una di
notte. E' una location che puo permettersi
di ospitare eventi, feste, compleanni, lauree.
Si presta molto bene ad eventi aziendali. La
proposta gastronomica € vegetariana. Una
scelta, questa, che & stata particolarmente

apprezzata, negli anni, dalla clientela. Non
sara un menu molto ampio, ma cio che sara
proposto sara di qualita e riuscira ad accon-
tentare anche chi non & abituato a mangiare
questo genere di pietanze.

E sul fronte cocktail: ha gia pensato a qual-
che nuova creazione per questa apertura?
Rispetto al vecchio locale, ho cambiato mol-
te cose nel menU e ho anche azzardato, cosa,
quest'ultima, che i miei clienti hanno sempre
apprezzato. Per la nuova inaugurazione, ho
pensato a una serie di nuovi cocktail, tut-
ti ideati da me, e che saranno svelati man
mano. Vorrei precisare che nel menu delle
bevande sara possibile trovare anche un‘am-
pia scelta di cocktail analcolici. Tra le novita,
ci sono abbinamenti particolari: un cocktail
con Campari, vino rosso e miele bruciato,
oppure uno con alga nori, salsa tahina, tequi-
la e mango salato. Ho voluto inoltre dedicare
un drink al quartiere, il “Buco del Signore”:
uno spritz rivisitato con vino Porto, liquore
shiso giapponese, pesca bianca e prosecco
millesimato, fresco e molto rappresentativo
della mia idea di miscelazione. Sara una pro-
posta dinamica, che mutera col tempo, con
11/12 offerte al massimo e una o due creazio-
ni fuori menu. Non mi impongo di cambiare
il menl ogni due mesi perché penso possa
essere percepita come una cosa forzata.
Quando creo, lo faccio perché sono ispira-
ta, perché ho voglia di sperimentare e non
necessito di imposizioni dettate dal tempo.
Perché creare per forza un menu quando
magari poi il risultato finale & deludente? Cio
che per me & importante & che il prodotto
"finito" sia poi super apprezzato: non deve
essere buono ma molto buono! Non pro-
pongo cose che potrebbe-
ro piacere, ma che devono
piacere. Quando progetto
un drink parto dai sapori
che voglio ottenere e i tra-
duco in modo chiaro anche
nel menu, perché il cliente
possa orientarsi facilmente,
anche senza conoscere tut-
ti gli ingredienti o le tecni-

continua a pag.37 &
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& segue da pag.35

che. Non mi interessa dimostrare
bravura tecnica: cio che conta &
che il cocktail sia all'altezza delle
aspettative.

Una mia caratteristica & la capa-
cita di capire i gusti del cliente:
bastano poche domande per
creare qualcosa su misura, con
I'obiettivo di arrivare sempre alla
piena soddisfazione. Tra le no-
vita del nuovo Liquidi c'é anche
la possibilita di dare il proprio
nome al drink creato: cosi, tor-
nando, si potra ritrovare e rivive-
re la stessa esperienza.

Ci saranno anche eventi o sera-
te a tema? La musica, ad esem-
pio, che ruolo avra nel locale?

Assolutamente si! A me piace pro-
porre aperitivi con dj-set, ed era
una cosa che proponevo anche ad
Albinea. Partiremo subito con queste inizia-
tive, nei weekend di aprile. Vorrei anche pro-
porre aperitivi a tema, anche un po' “artistici”
attraverso la partecipazione di artisti, perso-
naggi del mondo della cultura, scrittori ecc...

Che tipo di clientela immagina per questo
rooftop?

Non sono una persona che ama categoriz-
zarsi. La mia idea & quella di creare un luogo
accessibile a tutti, sia per quanto riguarda
la fascia di prezzo sia per quanto riguarda
I'eta. Vorrei creare un locale dove tutti quan-
ti possano permettersi di bere qualcosa, a
prescindere dalla location, magari pensando

anche a un secondo giro senza troppi rimor-
si. La mia clientela & molto variegata: va dai
20 ai 70 anni e oltre. Non mi interessa il gene-
re di vestiario, come ci si presenta o da dove
si proviene: la cosa fondamentale per me &
I'educazione. E' una cosa a cui tengo molto.

Un elemento che caratterizza i suoi drink
riguarda la presentazione...

Esatto. Sono una persona particolarmente
appassionata di bicchieri. Ne ho di ogni tipo:
vintage, di design, classici e moderni, com-
prati anche in giro per il mondo. Per me la
presentazione del drink & molto importante
perché penso che per il cliente, sorseggiare
il proprio cocktail in una particolare “ampol-
la” possa completare appieno l'espe-
rienza in maniera positiva. Negli anni
ho quindi collezionato un bel numero
di bicchieri da cocktail, che utilizzo in
base alla preparazione che andro a rea-
lizzare: penso possa essere considerato
un valore aggiunto che dimostra cura e
dedizione.

Chi si & occupato degli arredi del lo-
cale? Da cosa ha tratto ispirazione?
Per rispondere a questa domanda,
cedo la parola a Beatrice Campani,
designer di Reggio Emilia e mia colla-
boratrice.

"Ho avuto il piacere di affiancare Elena
anche nell'ideazione di questo nuovo
progetto, occupandomi nello specifico
della progettazione degli spazi, degli
arredi e della brand identity.

Come gia accennato, il locale erain pas-

reggio realta impresa m

sato uno spazio adibito a riunioni e, nono-
stante fosse presente solo un grande tavolo
centrale circondato da sedie, il suo poten-
ziale era immediatamente leggibile. Questo
grazie alle vetrate e porte-finestre pano-
ramiche a tutt'altezza che ne definiscono il
perimetro, ma anche ovviamente alla grande
terrazza esposta a sud, capace di regalare
tramonti che valorizzano naturalmente I'e-
sperienza dell'aperitivo. A partire da questi
elementi, & stato per me naturale orientare
il progetto verso una direzione coerente, sia
dal punto di vista dei materiali sia dello stile.
Il concept di base dunque riprende I'idea di
un luogo che sa di cognac e business affairs,
caldo e accogliente, elegante ma informale,
capace di adattarsi ad ogni occasione.

Era per me fondamentale mantenere un for-
te dialogo tra interno ed esterno, per questo
ho scelto materiali ibridi come cemento, ac-
ciaio, alluminio e (finta)pelle, insieme a una
presenza diffusa di elementi vegetal, in ar-
monia con la pietra, |'alluminio bronzato e la
grande superficie vetrata.

Elemento architettonico dominante & il ban-
cone, fulcro scenico del progetto, pensato
per rendere omaggio a una grande profes-
sionista del bartending e al suo percorso
ventennale.

Siamo due donne imprenditrici e questo
progetto e espressione della maturita e
della visione che oggi definiscono il nostro
percorso.” W
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