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Il bàcaro - da bac, Bacco, o da far bàcara, sinonimo veneziano di festeggiare, è la tipica osteria veneziana dove da tempo immemorabile è possibile gustare degli appetitosi cicheti e delle ottime ombrete di vino.
Il progetto

Bakari nasce dal desiderio di cinque professionisti del mondo di vino di creare una linea di vini che non c’era. Vini naturali, fatti bene, a un costo accessibile che rispondessero a dei requisiti specifici: di facile beva, democratici ma non concettuali, laici e frivoli, privi di sovrastrutture etiche e culturali. L’esperienza che fa maturare il progetto è quella di un selezionatore di vini (Raffaele Bonivento) , un enologo (Damiano Peroni), un vignaiolo (Stefano Menti), un ristoratore (Luca Fullin), un’artista (Emanuela Tortora). Sono stati selezionati produttori che aderissero a criteri precisi e condivisi Il nuovo marchio si presenta oggi sul mercato con tre vini: Bianco, Rosso, Confondo. Sono stati selezionati produttori che aderissero a criteri precisi e condivisi. Tutti non filtrati, con quantità limitate, dichiarate in retroetichetta, di anidride solforosa; le uve vengono acquistate da produttori in regime biologico, biodinamico o in conversione verso questi regimi.

SOCIALMENTE SPENSIERATI

A Venezia i bacari sono parte della tradizione. Locali storici o moderni, con una proposta culinaria semplice, osterie veneziane dove scegliere vini in calice (ómbre) e piccoli spuntini (cichéti). Ma bacari significa soprattutto festa e piacere per una cucina schietta, un bicchiere di vino e amici stretti. L’origine del termine è incerta: o da Bacco (dio del vino), o da ‘far bàcara’ – espressione dialettale che significa ‘far festa’ – o per il nome attribuito, un tempo, ai vignaioli che venivano in città con un barile di vino da vendere, insieme con dei piccoli spuntini ossia i cicheti. Da questo modo di vivere il vino arriva il nome Bakari e la filosofia che c’è dietro il progetto: socialmente spensierati. Bakari è per chi preferisce un'idea di vino più leggera, spostando l'attenzione sul piacere e sull'emotività. Senza troppe parole. Bakari è per chi crede che il vino vada in scena con un tavolino, due sedie e due bicchieri, è per chi pensa che le parole del vino siano sempre troppe: meglio bere senza troppe domande. 
LE PERSONE

RAFFAELE BONIVENTO
Il selezionatore
Un passato in Vinnatur e Porthos, con un vissuto da dirigente nel settore della moda e del lusso, oggi è il selezionatore e presidente di Meteri, azienda che in tempi molto brevi è riconosciuta come un riferimento qualitativo assoluto nel settore dei vini artigianali e di territorio.
LUCA FULLIN
Il ristoratore
Gestore per dieci anni del ristorante di famiglia “Wildner” e fondatore di Meteri. Ideatore e proprietario insieme alla sorella del Local, realtà emergente della ristorazione Veneziana. In brevissimo tempo diventato riferimento internazionale, sia dal punto di vista della cucina, che in ambito della proposta di vini naturali.

STEFANO MENTI
Il vignaiolo
Figlio di agricoltori, diplomato in ragioneria, dal 2002 gestisce l’azienda agricola di famiglia in Gambellara, trasformando la gestione dei vigneti da convenzionale in biodinamica. Stefano è uno dei più grandi interpreti della Garganega vinificata spontaneamente, e i suoi vini sono riconosciuti e apprezzati in tutto il mondo.

DAMIANO PERONI
L’enologo
Enologo figlio d’arte. Laureato in Viticoltura ed Enologia presso L'Università di Verona, lavora come consulente da oltre dieci anni per piccole aziende agricole riconosciute a livello internazionale. Nei vini ricerca personalità e territorio, non ama le mezze misure.

EMANUELA TORTORA
L’illustratrice
Si occupa di meeting, incentives e congressi aziendali. Sommelier e bevitrice emotiva di vini vivi. Illustratrice freelance che non beve "etichette" ma le disegna.
VINI


BAKARI BIANCO 2016
Una Garganega in purezza fresca e minerale. Pera, mela cotta e mandorla al naso, che si trasformano in bocca in agrumi. Acido e sapido con discrezione, consente una facile beva. Vinificato in bianco, in acciaio, basso tenore alcolico, lieviti indigeni e SO2 inferiore a 25 mg/L. Fermentazione spontanea e non filtrato.
Una leggera presenza di CO2 è una naturale protezione del vino.

BAKARI VENETO IGT ROSSO 2016
Da uve Cabernet Franc, Merlot, e Petit Verdot nasce Bakari Rosso. Vino Beverino.
Un morso di anguria succosa.
Tannini fini. Vinificato in acciaio, affinato in cemento. Basso tenore alcolico, lieviti indigeni e SO2 inferiore a 25 mg/L. Fermentazione spontanea e non filtrato.
Da bere fresco.
BAKARI CONFONDO
Da uva 100% Cortese. Prevalente la frutta a polpa bianca succosa, spicca l’albicocca matura. La bolla decisa restituisce al vino una sensazione di freschezza finale. 
Fermentazione spontanea in acciaio, seconda fermentazione in bottiglia con aggiunta di mosto passito di Garganega. Basso tenore alcolico, lieviti indigeni e So2 inferiore ai 35 mg/L. Non filtrato.
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