Riccardo Cantoni 
Esperienza professionale birraria

· White Dog Brewery, Modena : Mar 2008 - Sett 2008
Assistente mastro birraio: Sono stato responsabile dello sviluppo e del mantenimento di un protocollo di qualità della birra, utilizzando le miei conoscenze sulla consistenza e soluzioni per la produzione di birre di alta qualità.

Ho condotto il progetto relativo alla differenziazione della gamma edi prodotti, inventando nuove ricette, producendo birre della gamma base e stagionali  molto apprezzate dai clienti. Questo ha aiutato a creare consapevolezza nei confronti del marchio White Dog nel nord Italia, rendendolo un birrificio leader nel settore delle birre artigianali di stampo inglese.
· Iceni Brewery, Ickburgh, UK: Dic 2007 – Mar 2008
Assistente Birraio: notevole esperienza in tutte le aree produttive di un birrificio incluso ammostamento, produzione del mosto dolce, monitoraggio e controllo della fermentazione, stoccaggio e inventario delle materie prime, pulizia e sanitizzazione.

Ho anche sviluppato esperienza nel campo dell'imbottigliamento, stoccaggio dei fusti, packaging e formulazione delle ricette.

Esperienza  Lavorativa nella ristorazione Birraia.
•         Old Red Cow, Pub Of Distinction, London : Gen 2012 – Giu 2012

Assistant Manager: Ho gestito un dinamico e distintivo gastro-pub della City specializzato in vini, birre e cibo artigianale inglese di qualità. Ho organizzato e diretto serate di abbinamento cibo-birra mirate all'approfondimento di stili birrarri inglesi. Scritto note tecniche di abbinamento cibo birra e cenni storici brassicoli nei menù del locale. Garantito gestione efficace del magazzino e della cantina. Controllato orari dei dipendenti, organizzato e gestito festival a tema birrario.

•         Eataly Bologna , Bologna : Mar 2009 – Dic 2011

Vice Responsabile della Ristorazione: Ho gestito un team di cinque persone in una dinamica osteria specializzata in cibo tradizionale italiano, birra artigianale e vini di alta qualità, per lo più italiani.

In ambito manageriale  ho svolto la funzione di coordinatore del servizio all'interno del gruppo di lavoro, gestito i pagamenti ed ero responsabile del bilancio di chiusura, mi sono occupato personalmente degli ordini di tutti i vini e le birre del punto vendita di Bologna e del loro stoccaggio in magazzino. Ho introdotto menu di degustazione (Mercoledì Birra) e abbinamento cibo-birra, insegnando inoltre ai miei colleghi come proporre abbinamenti classici e innovativi. Ho condotto serate di degustazione mirate a certi stili di birra e corsi di approfondimento in materia di produzione birraria, volti alla diffusione della cultura e apprezzamento delle birre artigianali.

·       Master Beer, Bologna: Sett 2008 - Feb 2009
Cameriere di sala:  Ho gestito insieme ad altri due camerieri un pub-ristorante specializzato in birre artigianali dotato di una sala di 200 persone. Prendevo personalmente le ordinazioni e gestivo la rotazione dei tavoli. Mio compito principale era assicurare un servizio di qualità e incentrato intorno alla figura del cliente.  A seconda delle esigenze ho lavorato anche come barman, preparando cocktail internazionali o spillando correttamente birre artigianali nazionali ed estere.

Formazione

· Diploma di Pizzaiolo - Stage Teorico Pratico sulla Pizza Napoletana 
Pizza Consulting, Pizzaria la Notizia (prima pizzeria d'Europa ad avvere ottenuto menzione sulla guida Michelin), Napoli, Sett 2012
· Corso di Barman di I Livello 
A.I.B.E.S  ( associazione italiana barman e sostenitori), Bologna Ott 2004-Nov 2004

· Corso avanzato di degustazione delle birre artigianali
Beer Academy, London,   Lug 2011
· Diploma in Scienza e Tecnologia della birrificazione 
Brewlab di Sunderland     Feb 2010 – May 2010
· Laurea Triennale in Psicologia del Lavoro 
Università di Bologna       Oct 2003 – Nov 2007
Lettere di referenze disponibili su richiesta
Informazioni personali

Data di nascita: 24 Febbraio 1984

Contatti: 3421035257; riccardo.cantoni@libero.it

Città di residenza: Bologna
