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1. Introduzione — Perché I’Aperitivo & molto piu di un
Drink

L'aperitivo non & soltanto un bicchiere prima di cena. E un rito
contemporaneo che unisce gusto, relazione e bellezza in un
momento breve ma significativo della giornata. E la pausa che
separa il “prima” dal “dopo”, una parentesi leggera in cui rallentare,
chiacchierare e concedersi piccoli piaceri. Questa guida nasce per
aiutarti arendere speciale ogni aperitivo, acasacome al bar:ricette
affidabili, abbinamenti intelligenti, idee pratiche di allestimento e
consigli per creare I'atmosfera giusta.

Che cos’e davvero un Aperitivo
Un aperitivo riuscito & l'incontro di quattro elementi:

1. Il Drink. Deve essere equilibrato tra note dolci, amare, acide
e sapide. Che tu scelga un grande classico o una novita,
I'obiettivo & stimolare I'appetito e la conversazione, non
“riempire”.

2. Il Cibo. Finger food semplici ma curati, pensati per esaltare
(non coprire) il cocktail. Texture e sapori devono creare
contrasti piacevoli: croccante vs. cremoso, sapido vs. fresco.

3. L'Atmosfera. Luci calde, musica di sottofondo, mise en place
essenziale. Anche a casa, due dettagli ben scelti fanno la
differenza: un vassoio ordinato e bicchieri adatti.

4. Le Persone. L'aperitivo & condivisione. Il servizio in piccoli
assaggi e drink “parlanti” rende gli ospiti protagonisti
dell’'esperienza.

Perché funziona (sempre)

e E breve e intenso. Non impegna come una cena, ma
appaga.



E democratico. Con pochi ingredienti fai un figurone; puoi
scalare quantita e complessita.

E personalizzabile. Alcolico, low-alcol o analcolico;
tradizionale o creativo; minimal o scenografico.

E fotogenico. Colori, garnish e impiattamenti trasformano
un momento in un ricordo.

L'essenziale per un Aperitivo a casa

Non serve un bancone professionale. Bastano pochi strumentie una
dispensa “furba”.

Strumenti minimi:

Shaker o barattolo con tappo ermetico.

Cucchiaio bar (o cucchiaino lungo).

Jigger (misurino) o tazzine con riferimenti in ml.

Colino fine, tagliere, coltello affilato.

Ghiaccio abbondante (cubi grossi per meno diluizione).
Bicchieri: calici ampi per spritz e bollicine, tumbler per
highball, coppa o martini glass per i “secchi”.

Dispensa strategica:

Agrumi (arancia, limone, lime) per succhi espressi e zeste.
Acquatonica e sodadi qualita.

Un bitter, un vermouth, un distillato “jolly” (gin o vodka).
Zucchero (o sciroppo di zucchero), miele, sale a scaglie.
Erbe fresche (menta, rosmarino, timo), spezie (pepe rosa,
cannella).

Olive, frutta secca, taralli, crostini: la “rete di sicurezza” per
I'ultimo minuto.

Come si progetta un Aperitivo memorabile

Pensa al tuo aperitivo come auna mini-scaletta:



1. Benvenuto frizzante. Uno spritz o un highball fresco e
leggero apre i sensi e scioglie 'atmosfera.

2. Cuore dell'esperienza. Un cocktail iconico o il tuo
“signature” (anche analcolico), accompagnato dal tagliere
centrale.

3. Chiusura dolce o aromatica. Un after dinner morbido
(Espresso Martini rivisitato, ad esempio) o un’acqua
aromatizzata con agrumi ed erbe per alleggerire.

Regola 3-2-1 per 'ospitalita:

e 3colorinel piatto (impatto visivo).

e 2 consistenze acontrasto (croccante + cremoso).

o 1 dettaglio “wow” (garnish profumato, ciotolina gourmet,
sale aromatizzato).

Il tagliere perfetto: Logica, non solo estetica
Immaginail tagliere come quattro quadranti:

e Salato. Salumi,formaggi stagionati, olive.

o Fresco. Mozzarelline, crudité, pomodorini con erbe.

e Dolce. Fruttadi stagione, miele, confetture o mostarde.
e Croccante. Taralli, grissini, frutta secca tostata.

Ordina per colore e forma; metti le salse in ciotoline; lascia pinzette
o stecchini per ordine e praticita. Un solo elemento caldo (es. mini-
focacce o finger fritti) alza all'istante la percezione di cura.

Il Ghiaccio @ un ingrediente

e Tanto, sempre. Raffredda e diluisce meno.
e Cubi grandi per spritz e highball. Maggiore durata, minor
annacquamento.



e Ghiaccio pulito. Odori di freezer rovinano il drink: usa
sacchetti ermetici o stampi dedicati.

Errori comuni (da evitare subito)

e Mescolare troppo lo spritz. Perdi effervescenza e struttura.

e Poco ghiaccio nel bicchiere. Diluisci subito, il drink
“muore”.

o Cibitroppo sapidi o unti senza contrasto. Il cocktail risulta
pesante;aggiungi acidita o freschezza.

o Qver-decor. Garnish invadenti sporcano il palato e coprono
i profumi.

Inclusivita e personalizzazione

Un vassoio di agrumi, erbe, sciroppi e toniche diverse permette a
tutti di personalizzare: piu amaro, piu secco, piu dolce, zero alcol.
Prepara sempre almeno un mocktail premium:non & un ripiego, &
un‘attenzione che eleva l'ospitalita.

Social friendly senza kitsch

e Luce naturale o calda. Evita neon freddi.

e Superfici pulite e texture semplici. Legno chiaro, marmo,
lino.

e Scatti “in azione”. Versata nel bicchiere, zeste di agrume,
brindisi. Il gesto racconta piu di una posa.

Latua Firma

Anche a casa puoi avere un “signature”: un colore (verde, rosé), una
botanica (menta, rosmarino), un dettaglio ricorrente (sale



aromatizzato, scorza fiammeggiata). La coerenza trasforma
I'aperitivo in uno stile riconoscibile.

Cosatroverai nelle prossime pagine

Storia ed evoluzione internazionale: il viaggio
dell’aperitivo dall'ltalia al mondo.

Tendenze 2025: sostenibilita, colori, low/zero alcol,
esperienza digitale.

I 10 cocktail del momento: ricette passo-passo,
presentazione e abbinamenti.

Food pairing intelligente: tagliere perfetto, pesce &
cocktail, menu degustazione.

Strumenti pratici: checklist, tecniche base, errori da evitare.
Ispirazione social: idee rapide per contenuti che
funzionano.

Questa guida vuole essere il tuo compagno di banco: pratica
quando devi preparare, chiara quando hai dubbi, ispirante quando
vuoi stupire. L'aperitivo non & solo un drink: &€ un modo semplice e
bello di prendersi curadi sé e degli altri.






2. La storia dell’aperitivo in Italia

Le origini: Torino e il Vermouth

La parola “aperitivo” deriva dal latino aperire (“aprire”), proprio
perché l'obiettivo originario di queste bevande era “aprire lo
stomaco” e stimolare I'appetito prima del pasto.

Il punto di partenza ¢ il 1786 a Torino, quando l'erborista Antonio
Benedetto Carpano inventod il Vermouth, un vino aromatizzato con
erbe e spezie. L'idea ebbe un successo immediato e nei caffe
torinesi divenne presto usanzabere un bicchiere di vermouth prima
di pranzo o cena.

L'Ottocento: la nascita dei grandi marchi

Nell'Ottocento I'aperitivo si diffuse rapidamente, grazie alla nascita
di aziende destinate a diventare leggendarie: Martini & Rossi,
Cinzano, Campari, Ramazzotti.

e A Milano, Gaspare Campari cred nel 1860 il celebre bitter e
apri il Caffée Campari in Galleria Vittorio Emanuele Il, che
divenne luogo diincontro di intellettuali e borghesi.

e A Torino, il vermouth era ormai il simbolo della citta e
veniva servito nei caffé storici frequentati da nobilta e
borghesia.

e A Venezia, gli ufficiali austriaci di stanza iniziarono a
“spruzzare” (spritzen) il vino con acqua frizzante per
alleggerirlo: nasceva cosi I'embrione dello Spritz.

L'inizio del Novecento: il rito borghese

Nei primi decenni del Novecento [l'aperitivo diventd un
appuntamento borghese e mondano. A Milano, Firenze, Torino e



Roma i caffe storici erano animati da professionisti, artisti e letterati
che si ritrovavano davanti a un bitter o a un vermouth prima di
pranzo o cena. L'aperitivo iniziava a consolidarsi come momento
sociale e non solo gastronomico.

Dal dopoguerra agli anni ‘80: la democratizzazione

Dopo la Seconda guerra mondiale, I'aperitivo usci dalle élite e
divenne accessibile a tutti. | bar iniziarono a proporre piccoli
stuzzichini, patatine e olive insieme al drink.

Negli anni '70 e ‘80 arrivo la grande svolta: il concetto di happy
hour, importato dagli Stati Uniti ma adattato in chiave italiana. A
Milano e Torino nacquero i buffet ricchi e vari, con primi piatti,
insalate, pizze e finger food. L'aperitivo diventava cosi una sorta di
“cena in piedi”, perfetto per studenti e giovani professionisti.

Gli anni 2000: I'apericena e la globalizzazione

Negli anni 2000 esplose il fenomeno dell’apericena: non piu solo
drink e patatine, ma un vero buffet che sostituivala cena.

Contemporaneamente, grazie ai viaggi e alla diffusione dei social,
I'aperitivo italiano cominciava a diventare popolare anche
all'estero. Milano e Venezia divennero mete internazionali per chi
volevavivereiil rito originale.

L’aperitivo oggi

Oggqi l'aperitivo & un’esperienza completa: drink scenografici, food
pairing ricercato, location curate e atmosfera social. Eun momento
che unisce tradizione e innovazione:

e Tradizione, perché lo Spritz, il Negroni e I'Americano
restano icone senzatempo.



e Innovazione, perché i bartender propongono cocktail
creativi, mocktail analcolici e pairing gourmet.

e Social, perché 'aperitivo & diventato uno dei momenti piu
condivisi su Instagram e TikTok.

Perché I'aperitivo € immortale

Resiste da oltre due secoli perché si € sempre saputo adattare ai

tempi:
e Nel ‘700 era vermouth e nobilta.
o Nell'800 caffé storici e prime aziende.
e Nel ‘900 rito borghese e poi fenomeno di massa.
e Qggi lifestyle globale e digitale.

L'aperitivo italiano continua a essere il manifesto della convivialita,
un simbolo che racconta la nostra cultura nel mondo: semplice,
elegante, accogliente.
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3. L’evoluzione internazionale dell’Aperitivo

Dall’ltalia al mondo

L'aperitivo nasce come rito tutto italiano, ma nel giro di pochi
decenni haconquistato il mondo diventando un simbolo di lifestyle
globale. Cid che ha reso possibile questa diffusione & la sua
versatilita:un bicchiere leggero, conviviale,adatto atuttele culture.

Ogni viaggiatore chetornadaMilano, Veneziao Torino portacon sé
I'esperienza dello spritz o del negroni al bancone di un bar. Ed & cosi
che l'aperitivo & entrato nei menu internazionali, reinterpretato e
adattato secondo gusti e ingredienti locali.

New York - L'ltalian Happy Hour

Negli Stati Uniti, e in particolare a New York, I'aperitivo & stato
ribattezzato “Italian Happy Hour”. Nei rooftop di Manhattan si
servono spritz, negroni e americani accompagnati da piccoli piatti
mediterranei.

Molti bartender americani hanno abbracciato il concetto di
aperitivo come momento di socialita elegante, meno alcolico e piu
raffinato rispetto al classico after-work a base di birra.

Oggi i locali italiani di New York propongono aperitivi tematici e
pairing con pizza gourmet, tapas mediterranee e crudi di mare.

Londra — Aperitivo cosmopolita

La capitale britannica ha una scena cocktail tra le piu dinamiche al
mondo. Qui laperitivo si & trasformato in un’esperienza
cosmopolita: accanto al gin tonic, si ordinano spritz, paloma
italiane e negroni reinterpretati.



Nei quartieri di Shoreditch e Soho, i bar propongono aperitivo
fusion, con tapas spagnole, sushi giapponese e cocktail italiani. Il
risultato € un mix culturale cheriflette lo spirito internazionale della
citta.

Parigi — Heganza francese e influenza italiana

Illl

In Francia esiste da secoli la tradizione dellapéritif”’. L'influenza
italiana ha portato nei bistrot parigini il gusto dei cocktail amari e
dei vermouth.

Oggi a Parigi lo spritz e il negroni convivono con kir e pastis, spesso
serviti con charcuterie, formaggi e foie gras. Il tutto in un‘atmosfera
piu chic e raffinata, masempre con lastessaidea: preparareil palato
e celebrare la convivialita.

Tokyo — L’estetica dell’aperitivo

In Giappone l'aperitivo italiano é stato accolto con entusiasmo, ma
reinterpretato con lacuraesteticatipicadella cultura nipponica.

Nei bar di Ginza e Shibuyalo spritz & servito accanto a sushi, sashimi
e tempura. | bartender giapponesi prestano grande attenzione alla
presentazione: bicchieri studiati, ghiaccio scolpito a mano, garnish
floreali. Ogni drink diventa una piccola opera d'arte.

Sydney — L’aperitivo da spiaggia

In Australia I'aperitivo & diventato sinonimo di relax dopo il lavoro o
al tramonto in riva al mare. | beach club di Sydney servono spritz,
paloma e gin tonic botanici con ingredienti locali come lime
australiano, passion fruit e ginger beer.

L'atmosfera & informale, conviviale e legata allo stile di vita
australiano: sole, mare e socialita.



L'impatto dei social media

Un ruolo determinante nella diffusione internazionale dell’aperitivo
e stato quello dei social media.

Instagram ha reso lo spritz uno dei cocktail piu fotografati
al mondo.

TikTok ha portato milioni di utenti a replicare le ricette a
casa.

Hashtag come #aperitivo, #negroni e #spritz raccolgono
milioni di post, trasformando il rito italiano in un fenomeno
aspirazionale globale.

L’aperitivo come esperienza globale

All'estero, I'aperitivo non é visto solo come un drink: & diventato
un’esperienza immersiva.

Location scenografiche: rooftop, terrazze panoramiche,
beach club.

Musica e intrattenimento: DJ set, concerti live, eventi a
tema.

Food pairing gourmet: mini porzioni ricercate e
contaminazioni etniche.

Storytelling: ogni drink racconta una storia, legata a un
brand o aunatradizione locale.

Il futuro dell’aperitivo internazionale

Guardando avanti, le tendenze globali seguiranno alcune direttrici
comuni:

Sostenibilita: uso diingredientilocali e stagionali,riduzione
degli sprechi.

Inclusivita: crescita di mocktail premium e opzioni low-
alcol.



o Cross-culture: sempre piu fusion tra tradizione italiana e
cucine del mondo.

o Digitalizzazione: menu interattivi con QR code e
storytelling multimediali.

L'aperitivo non appartiene piu solo all'ltalia: & diventato un
linguaggio universale della convivialita, reinterpretato in mille
modi diversi ma con un’unica costante: il piacere di stare insieme.




4. Tendenze 2025

L'aperitivo & un rito antico che si rinnova continuamente. Se nei
secoli scorsi era un bicchiere di vermouth o un bitter al bancone di
un caffé, oggi & diventato un’esperienza complessa che unisce
drink, cibo, estetica e socialita. I 2025 porta con sé nuove tendenze
che rispecchiano le esigenze dei consumatori moderni: maggiore
attenzione alla salute, all'lambiente, alla personalizzazione e alla
condivisione digitale.

Mixology sostenibile

La parola d’ordine & sostenibilita. | bartender di nuova generazione
puntano su tecniche e ingredienti che riducano [Iimpatto
ambientale.

e Ingredienti locali e stagionali: agrumi italiani, erbe
aromatiche coltivate in serra urbana, prodotti a km zero.

e No waste: utilizzo di scarti alimentari per creare garnish,
infusioni o sciroppi (es.bucce dilimone trasformate in oleo-
saccharum).

e Packaging green: addio cannucce in plastica, spazio a
materiali compostabili o riutilizzabili.

e Riduzione del ghiaccio superfluo: cubi grandi e compatti
per ottimizzare acqua ed energia.

Esempio pratico: un “Sustainable Gin Tonic” con gin locale, tonica
artigianale prodotta con botaniche a km zero e garnish di scorza
essiccata.

Cocktail low-alcol e analcolici premium

Sempre piu persone cercano il gusto dell'aperitivo senza eccessi. |
mocktail premium non sono piu “bevande di serie B, ma
protagonisti al pari dei drink classici.



Trend:

Distillati analcolici: prodotti botanici complessi che
replicano il corpo e il profumo di gin o vermouth.
Fermentati artigianali: kombucha, kefir, shrub.
Esperienze sensoriali complete: stessi bicchieri, stessi
garnish, stessa cura del dettaglio dei cocktail alcolici.

nei menu dei locali piu innovativi, almeno 2-3 opzioni

analcoliche studiate al pari dei classici.

Cocktail scenografici e fotogenici

[l 2025 é I'anno dei cocktail da fotografare. Instagram e TikTok
hanno trasformato l'estetica in un fattore determinante.

Colori brillanti: verde smeraldo, rosa pastello, violaintenso.

Effetti speciali: fumo da ghiaccio secco, glitter alimentari,
garnish floreali.

Design minimalista: pochi ingredienti, ma presentati con
eleganza.

Esempio: il P37 Green Sorifz & un caso perfetto: colore distintivo,
estetica accattivante e facilita di condivisione sui social.

Food pairing evoluto

Non piu solo olive e patatine, ma veri e propri percorsi degustativi:

Finger food gourmet: mini burger di pesce, tartare, bao
buns.

Abbinamenti dolci: cocktail speziati con dessert al
cioccolato o cheesecake.

Fusion etnica: ceviche e Margarita Mediterranea, sushi roll
allo Spritz,tapascon Negroni twist.



Novita: anche i supermercati propongono “ready to eat” ispirati ai
cocktail (es. roll sushi Mojito o Spritz).

Esperienza social e digitale
Il digitale entra nell’aperitivo:

e Menu interattivi: QR code con ricette, video, storie dei
prodotti.

e Gamification: scan del drink per sbloccare contenuti extra
0 partecipare aconcorsi.

e« Storytelling: ogni cocktail diventa un racconto, un
momento da condividere con hashtag dedicati
(#aperitivoconstyle, #spritzlife).

Inclusivita e personalizzazione

Il consumatore moderno non accetta pit un menu “standardizzato”.
Vuole poter scegliere e sentirsi incluso.

e Alternative vegan: sostituti vegetali al posto di latticini e
albume (es. aguafaba per la schiuma nei sour).

e Opzioni gluten free: snack e finger food senza glutine.

e Drink su misura: possibilita di modulare alcol, acidita o
dolcezza secondo i gusti del cliente.

L'aperitivo come lifestyle globale

I1 2025 conferma che 'aperitivo & piu di un momento di consumo: &
un rituale culturale e identitario.

e Inltaliarestaun appuntamento fisso tra amici e colleghi.



e All'estero diventa un format replicato nei rooftop, nei beach
club e nei bistrot.

e Online & un contenuto virale, che unisce generazioni e
culture diverse.

In sintesi, le tendenze 2025 spostano I'attenzione dal semplice drink
a un'esperienza piu ampia, fatta di sostenibilita, estetica, inclusivita
e digitalizzazione.l'aperitivo del futuro & verde, leggero,
scenografico e social.



5. 1 10 Cocktail del Momento

Ogni cocktail & presentato con storia, ricetta base, tecnica,
bicchiere, garnish, abbinamento food e un “twist 2025" per
renderlo attuale.

P31 Green Spritz

Storia: nato a Treviso, € la versione verde e naturale dello
spritz,iconamoderna di sostenibilita e innovazione.

Ricetta: 90 m| Prosecco — 60 ml P31 Aperitivo Green —top di
soda.

Tecnica: costruito nel bicchiere.

Bicchiere: calice ballon.

Garnish: fetta d'arancia, rametto di menta.

Pairing: olive verdi, finger food vegetali, tartine leggere.

Twist 2025: sostituire la soda con kombucha allo zenzero
per un tocco fermentato.

2. Negroni Twist

Storia: inventato a Firenze nel 1919, oggi & il cocktail piu
bevuto al mondo.

Ricetta base: 30 ml Gin — 30 ml Bitter — 30 ml Vermouth
rosso.

Tecnica: stir & strain.
Bicchiere: old fashioned.
Garnish: scorza d'arancia.

Pairing: formaggi stagionati, salumi sapidi.



Twist 2025:infusione di gin al caffeé o bitter al bergamotto.

3. Paloma ltaliana

Storia: originaria del Messico, oggi rivisitata in chiave
mediterranea.

Ricetta: 45 ml Tequila - 90 ml soda al pompelmo — 10 ml
succo lime - pizzico di sale.

Tecnica: build.

Bicchiere: highball.

Garnish: fetta di pompelmo, rametto di rosmarino.
Pairing: ceviche, gamberi alla griglia.

Twist 2025: sostituire la soda al pompelmo con spremuta
fresca + tonicadry.

4. Americano Rivisitato

Storia: antenato del Negroni, leggero e aromatico.
Ricetta: 30 ml Vermouth rosso — 30 ml Bitter — top di soda.
Tecnica: costruito nel bicchiere.

Bicchiere:tumbler medio.

Garnish:scorzadilimone.

Pairing: fritti leggeri, focaccia, bruschette.

Twist 2025: bitter artigianale con botaniche locali.

5. Mocktail Premium — “Red Passion”



Storia: i cocktail analcolici sono ormai protagonisti delle
carte moderne.

Ricetta: 60 ml succo di melograno - 20 ml shrub al lampone
- 90 ml soda artigianale.

Tecnica: build.

Bicchiere: calice ampio.

Garnish: frutti rossi e menta.
Pairing:insalate fresche, piatti vegetariani.

Twist 2025: usare kombucha al passion fruit per un tocco
esotico.

6. Hugo Verde

Storia: nato in Alto Adige, rivisitato con P31.

Ricetta: 90 ml Prosecco - 40 ml P31 - 20 ml sciroppo di
sambuco - top di soda.

Tecnica:build.

Bicchiere: calice ballon.

Garnish:foglie di menta, lime.

Pairing: carpacci di pesce, insalate gourmet.

Twist 2025: aggiungere cetriolo fresco pestato.

7. Spritz al Cynar

Storia: unavariante amaricante dello spritz, perfetta per chi
amai gustiintensi.

Ricetta: 90 ml Prosecco - 60 ml Cynar — top di soda.



Tecnica:build.

Bicchiere: calice ballon.
Garnish:fettadi limone.

Pairing: verdure grigliate, piatti rustici.

Twist 2025: completare con tonicadry al posto della soda.

8. Espresso Martini Rivisitato

Storia: inventato a Londra negli anni '80, oggi € uno degli
after dinner piu popolari.

Ricetta:40 ml Vodka-20 mlliquore al caffé - 30 ml espresso
- 10 ml sciroppo di zucchero.

Tecnica: shake & strain.
Bicchiere: coppetta Martini.
Garnish: chicchi di caffé.
Pairing: dessert al cioccolato.

Twist 2025: usare cold brew al posto dell’'espresso.

9. Margarita Mediterranea

Storia: il Margarita messicano incontra gli aromi
mediterranei.

Ricetta:40 ml Tequila-20 m| Triple sec - 20 ml succo dilime
- sciroppo al rosmarino.

Tecnica: shake & strain.
Bicchiere: coppetta Margarita.

Garnish: sale aromatizzato alle erbe.



e Pairing:tapas, piatti speziati.

e Twist 2025:infusione al basilico.

10. Gin Tonic Botanico

o Storia:il piu versatile trai long drink, oggi € un laboratorio
di sperimentazione botanica.

Ricetta: 50 ml Gin artigianale - 150 ml acqua tonica
premium.

Tecnica: build.

Bicchiere:balloon.

Garnish:fiori eduli, bacche di ginepro.

Pairing: sushi, formaggi erborinati.

Twist 2025:tonica aromatizzata allo yuzu o al bergamotto.




6. Finger Food e Spritz

Lo Spritz & il re dell’aperitivo: semplice, frizzante, conviviale. Ma da
solo non basta: la sua freschezza e la sua leggera amarezza trovano
il massimo equilibrio se accompagnate da piccoli assaggi pensati
per esaltarlo. Non serve un grande impegno in cucina: bastano
poche regole e un po’ di creativita per ottenere un risultato che fara
ladifferenza.

Il legame tra Spritz e finger food

Lo Spritz, nelle sue varianti (Aperol, Select, Cynar, P31), haunabase
effervescente e agrumata che:

e pulisce il palato dai sapori grassi,

e equilibrala sapidita dei salumi e dei formaggi,
o rinfrescadopo i fritti,

e esaltalacroccantezza di snack e stuzzichini.

Ecco perché & considerato il compagno perfetto del classico
tagliere all'italiana.

Il tagliere perfetto da abbinare allo Spritz
Immaginail tagliere come un mosaico di sapori e consistenze:
e Salato:prosciutto crudo, speck, salame nostrano.

o Fresco:mozzarellinedibufala,pomodorini,insalata caprese
in mini-porzioni.

e Croccante: grissini, taralli, focaccine.

e Vegetale: olive verdi, peperoni in agrodolce, zucchine
grigliate.



Goloso: cubetti di formaggio stagionato con miele o

mostarda.

Tip ApeTime: aggiungi almeno un elemento caldo (mini arancini,
pizzette, panzerotti) — lo stacco con il freddo fa risaltare ancora di

piu lo Spritz.

Abbinamenti ideali con le varianti dello Spritz

Spritz classico (Aperol): olive verdi, patatine rustiche,
focaccine al pomodoro.

Spritz Select (veneziano):sarde in saor,baccala mantecato,
crostini di polenta.

Spritz Cynar: carciofi fritti, verdure grigliate, bruschette con
cremadilegumi.

P31 Green Spritz: finger vegetariani e vegani, hummus,
crudité con dip allo yogurt.

Idee pratiche dareplicare a casa

Mini spiedini: cubetto di formaggio + oliva + pomodorino.
Crostini veloci: pane tostato con ricotta e scorza di limone.

Finger fritti: anelli di cipolla, mozzarelline panate, chips di
zucchine.

Roll creativi: tortillas arrotolate con salmone e formaggio
fresco, tagliate arondelle.

Ciotoline monoporzione: insalata di farro, cous cous
freddo, quinoa con verdure.

Spritz e finger food... anche social!



L’abbinamento Spritz + tagliere &€ anche il piu “instagrammabile”.
e Usataglieriin legno chiaro o piatti in ardesia.
e Disponiifinger food con geometrie e colori.
e Posizionail calice di Spritz al centro come protagonista.

e Punta sulla luce naturale: il colore arancione (o verde del
P31) diventa ancora piu brillante.

In sintesi: lo Spritz & il compagno perfetto per finger food sempilici,
freschi e colorati. La sua forza € la capacita di esaltare tutto cid che
accompagna, senza mai sovrastarlo.




7. Tartare e Crudi + Cocktail Agrumati

L'aperitivo non é fatto solo di stuzzichini salati e finger fritti. Negli
ultimi anni, complice la crescente attenzione verso piatti freschi,
leggeri e raffinati, si & diffusa I'abitudine di abbinare cocktail
agrumati a tartare e crudi di pesce. Una scelta che conquista
perché gioca sull'equilibrio tra sapidita marina e freschezza degli

agrumi.

Perché il crudo di mare si abbina ai cocktail

| pesci crudi (tonno, salmone, ricciola, gamberi) hanno una
texture morbida e un gusto delicato.

| cocktail a base di lime, limone, pompelmo o arancia
aggiungono acidita e freschezza, bilanciando Ia
componente grassa del pesce.

La mineralita dei distillati come gin e tequila esalta la
sapidita naturale dei frutti di mare.

Cocktail agrumati da provare

Gin Tonic Botanico — perfetto con tartare di salmone,
esalta l'affumicatura e la delicatezza del pesce.

Paloma lItaliana — lI'acidita del pompelmo bilancia i
gamberi alla griglia o crudi marinati.

Margarita Mediterranea — lime e rosmarino
accompagnano bene ceviche e carpacci.

Americano Rivisitato — con note di agrumi e soda,
valorizza crostacei e frutti di mare.

Idee di tartare per I'aperitivo



e Tartaredisalmone con avocado elime — abbinalaaun Gin
Tonic Botanico.

e Tartare ditonno rosso con semi di sesamo — perfetta con
un Negroni Twist leggermente agrumato.

e Tartaredigamberi marinati al pompelmo — ideale con una
Paloma ltaliana.

e Carpaccio di ricciola con scorzadilimone e pepe rosa — si
sposacon un Margarita Mediterranea.

Consigli di presentazione

e Servi le tartare in piccole coppette monoporzione o in
bicchierini trasparenti.

e Aggiungi sempreunanotacroccante (crackers,chipsdiriso,
pane carasau) per contrasto di consistenze.

¢ Completa con un filo d’olio extravergine di oliva di qualita e
unascorzadi agrume grattugiata al momento.

L'effetto “wow” in tavola

Letartare eicrudi hanno un forteimpatto estetico:i colori del pesce
crudo, il verde degli avocado, il giallo dei limoni e I'arancio dei
pompelmi creano un piatto che attira subito lo sguardo.
Accompagnati da cocktail luminosi e agrumati, diventano perfetti
anche per un contenuto social elegante e raffinato.

In sintesi: le tartare e i crudi abbinati ai cocktail agrumati rendono
I'aperitivo piu sofisticato, fresco e leggero. E l'opzione perfetta
quando vuoi stupire con semplicita ed eleganza.



8. Piatti Caldi & Cocktail Amari

Se l'aperitivo classico é fatto di finger food freddi e croccanti, la vera
svolta arriva quando in tavola compaiono i piatti caldi. Polpette,
mini burger, arancini e stuzzichini fritti rendono I'esperienza piu
golosa e soddisfacente. Per bilanciare questa ricchezza servono
cocktail dal gusto deciso e amaricante, capaci di pulire il palato e
invitare al sorso successivo.

Perché i piatti caldi funzionano con i cocktail amari

| fritti e i cibi grassi hanno bisogno di una componente
amaricante e leggermente alcolica per essere bilanciati.

Gli amari e i bitter esaltano le note speziate e donano
freschezza al palato.

Il contrasto caldo-freddo (cibo appena fritto + cocktail
fresco e ghiacciato) amplificail piacere della degustazione.

Piatti caldi ideali per I'aperitivo

Mini burger gourmet: di manzo, pollo o vegetariani, con
pane soffice e salse leggere.

Polpette: classiche al sugo, speziate al curry o vegetariane
con legumi.

Arancini o suppli: ripieni di mozzarella, ragu o varianti
creative (es. pesto, salmone).

Verdure fritte: carciofi, zucchine, melanzane in tempura.

Mini quiche o focaccine calde: con verdure di stagione o
formaggi.



Cocktail amari perfetti per I'labbinamento

Negroni: con mini burger di carne, grazie al contrasto tra
amaro e succulenza.

Americano: piu leggero del Negroni, ideale con polpette al
sugo o fritti di verdure.

Spritz al Cynar: perfetto con carciofi fritti, bruschette
rustiche o arancini vegetariani.

Boulevardier (variante del Negroni con bourbon) —
accompagnabene piatti piu ricchi e speziati.

Idee pratiche dareplicare a casa

Prepara mini panini farciti con pulled pork e abbinali aun
Negroni Twist.

Offri crocchette di patate fatte in casa da servire con un
Americano Rivisitato.

Fai assaggiare arancini mignon ripieni di mozzarellafilante
con Spritzal Cynar.

Inserisci sempre un vegetariano caldo:ad esempio spiedini
diverdurein tempura.

Presentazione e atmosfera

Servi i piatti caldi in piccoli cartocci o cucchiai
monoporzione.

Accompagna con tovagliolini di carta spessa o mini taglieri
in legno.



e Porta subito i cocktail insieme, in calici grandi pieni di
ghiaccio: il contrasto visivo tra fritto dorato e drink
amaricante e irresistibile.

In sintesi: i piatti caldi trasformano I'aperitivo in un’esperienza piu
appagante. Con lI'abbinamento giusto, i cocktail amari diventano
l'alleato perfetto per equilibrare la golosita del cibo e lasciare il
palato fresco e leggero.




9. Dessert & After Dinner

Un aperitivo ben riuscito non deve per forza fermarsi al salato:
sempre piu spesso si conclude con un piccolo dolce abbinato a un
cocktail da after dinner. Eil modo perfetto per chiudere in bellezza,
sorprendere gli ospiti e trasformare l'aperitivo in un’esperienza
completa.

Perché il dessert ha senso nell’aperitivo

Completail percorso gustativo: dall'acidita degli spritz, alla
grassezza dei fritti, fino alla dolcezza finale.

Rende I'esperienza memorabile: un tocco dolce inatteso
sorprende e coccola.

Si sposa con cocktail strutturati:i dessert bilanciano drink
ricchi, speziati o a base di caffe.

Cocktail perfetti per I'after dinner

Espresso Martini Rivisitato:vodka, liquore al caffé, espresso
— perfetto con mousse al cioccolato o tiramisu.

Negroni al cacao: variante con bitter al cacao o vermouth
al cioccolato — da abbinare a tartufi o praline.

Old Fashioned: con bourbon e zucchero — esalta dolci al
caramello o cheesecake.

Irish Coffee: mix di whiskey, caffé caldo e panna — ideale
con biscotti secchi e dolci speziati.

Dessert ideali per I'aperitivo

Mousse al cioccolato con scaglie di arancia candita.



Mini cheesecake al limone, servite in bicchierini.

Tiramisi monoporzione, con cacao e crema al
mascarpone.

Crostata di frutta fresca, per chiudere con leggerezza.

Brownies al caramello salato, un abbinamento perfetto
con cocktail amari.

Idee pratiche

Preparadessert in formato mini:bicchierini, cucchiai, finger
dolci.

Inserisci sempre un elemento croccante (biscotto, crumble)
per contrasto di consistenza.

Gioca con i garnish: scaglie di cioccolato, scorze di agrumi,
foglioline di menta.

Presentazione e impatto visivo

Il dessert paired con un cocktail &€ una foto social garantita:

Servi in coppette trasparenti o bicchierini bassi.

Posiziona accanto il drink, per esaltare il contrasto
cromatico.

Punta su colori caldi (cioccolato, caramello, crema) abbinati
acalici scuri e raffinati.

In sintesi:i dessert abbinati a cocktail after dinner regalano un finale
sorprendente, elegante e goloso. Trasformano l'aperitivo in
un’esperienza completa e lasciano agli ospiti il ricordo piu dolce.



10. Menu Degustazione Aperitivo

Un vero aperitivo non & solo un momento isolato: puo trasformarsi
in un piccolo percorso degustativo che accompagna gli ospiti
dall'inizio alla fine con una logica precisa. Creare un menu di 2-3
abbinamenti cocktail + food permette di dare un’identita forte alla
serata e di sorprendere chi partecipa con un’esperienza coerente e
studiata.

Perché proporre un menu degustazione

e« Racconta una storia: ogni abbinamento € un capitolo, con
uninizio,uno sviluppo e unaconclusione.

e Valorizza i cocktail: invece di servire drink “a caso”, li
colleghi ad assaggi che ne esaltano i sapori.

e Aumenta l'impatto:anche acasa,con tre semplici passaggi,
puoi trasformare un aperitivo in un evento memorabile.

Struttura del menu degustazione
1. Benvenuto fresco e leggero

o Cocktail: P37 Green Soritz (Prosecco, P31 Aperitivo
Green, soda).

o Food pairing: olive verdi, hummus con crudité,
crostini leggeri.

o Obiettivo: aprire il palato, dare freschezza e
convivialitaimmediata.

2. Cuore intenso e saporito

o Cocktail: Negroni Twist (Gin, Bitter, Vermouth rosso,
twist di bergamotto).



o Food pairing: mini burger gourmet o tartare di
tonno.

o Obiettivo: dare profondita, contrasti forti, un sorso
piu strutturato.

3. Chiusuradolce e avvolgente

o Cocktail: Espresso Martini Rvisitato (Vodka, liquore
al caffe, espresso).

o Food pairing: mousse al cioccolato o tiramisu
monoporzione.

o Obiettivo:regalare un finale sorprendente e goloso,
che lasci il segno.

Idee pratiche per servire il menu

Porzioni ridotte: i cocktail vanno serviti in quantita piu
piccole rispetto al solito (80-100 ml per drink).

Mini piatti: food servito in cucchiai, bicchierini o taglieri
condivisi.

Timing: 20-30 minuti tra una portata e l'altra, per lasciare il
giusto ritmo.

Presentazione

Crea un piccolo menu stampato o scritto a mano per dare
piu valore all’'esperienza.

Usa vassoi coordinati o piatti in ardesia per presentare
cocktail e food insieme.

Gioca con i colori: verde fresco, rosso intenso, marrone
caldo — unapalette coerente con il percorso.



In sintesi: il menu degustazione aperitivo € un modo semplice per
trasformare una serata in un'esperienza completa. Tre abbinamenti
ben studiati bastano per sorprendere e creare ricordi indelebili.




11. L’aperitivo come strumento di marketing

L'aperitivo non & solo un momento di consumo: & una vera e propria
leva di marketing. Per i locali & un'occasione per attrarre nuovi
clienti, fidelizzare quelli abituali e differenziarsi dalla concorrenza.
Per i consumatori, € I'esperienza che definisce lo stile e il carattere
diun bar o ristorante.

Perché I'aperitivo € una leva di business

e Attira nuovi clienti: & il momento della giornata piu
flessibile, in cui le persone cercano relax e socialita senza
impegno. Un'ottima occasione per far provare il locale a chi
non lo conosce ancora.

¢ Aumenta lo scontrino medio: I'abbinamento cocktail +
food generapiu valore rispetto a un drink singolo.

e (Creaidentita di marca: un cocktail signature o un tagliere
personalizzato diventano “icone” riconoscibili che fanno
ricordare il locale.

e Favorisce la fidelizzazione: un cliente che trova un’ottima
esperienza di aperitivo tornera anche apranzo o cena.

Strategie pratiche peri locali
1. Il Signature Cocktail

o Undrink esclusivo,con un nome e unastorialegata
al locale, che diventi simbolo dell'aperitivo.

o [Esempio:uno spritzverde con erbe locali, chiamato
conilnome dellacitta o del quartiere.

2. Mini Menu Aperitivo

o Offrire un pacchetto “cocktail + food” a prezzo fisso.



o Es.: &ritz + tagliere mistoa 12 €.
3. Bventiatema

o Aperitivi stagionali (es. “Summer Spritz Party”),
serate atema (aperitivo messicano con Margarita e
tapas).

o Ottimo per differenziarsi e creare ricorrenze che
fanno tornarei clienti.

4. Food Pairing Guidato

o Stampare o inserire sul menu le combinazioni
consigliate (“Prova il Negroni con la nostra tartare di
tonno”).

o Aiuta i clienti a vivere l'esperienza completa e
aumentale vendite di food.

Aperitivo e comunicazione social

e Instagram & TikTok: cocktail colorati e finger food sono
contenuti perfetti peri social.

o Hashtag dedicati: creare un hashtag ufficiale del locale
(#AperitivoDaMario, #SpritzInCentro).

o Usergenerated content:invitarei clienti acondividere foto
e reel del loro aperitivo, magari con un piccolo incentivo
(uno sconto o un gadget).

e Storie interattive: sondaggi, quiz e domande (“Quale
cocktail preferisci?”) aumentano I'engagement.

L’aperitivo come vetrina del locale



Per un bar o un ristorante, I'aperitivo € come una “biglietto da
visita”:
e Se ben curato, comunica professionalita, attenzione al
dettaglio e creativita.

e Se trascurato, rischia di dare un'impressione negativa che
influisce anche sul resto dell'offerta.

Insight per i consumatori

Capire che l'aperitivo & anche uno strumento di marketing
permette di viverlo con occhi diversi: ogni cocktail, ogni tagliere,
ogni ambientazione racconta qualcosa del locale. Scegliendo dove
fare aperitivo, in realta stai scegliendo quale esperienza vivere e
quale brand “indossare” per quella serata.

In sintesi: l'aperitivo & una strategia potente per i locali e
un’esperienza identitaria per i consumatori. Creare un aperitivo ben
studiato significanon solo servire dabere,macomunicare un intero
stile di vita.



12. Social Media Strategy

L'aperitivo non si vive solo al tavolo: oggi continua e si amplifica sui
social. Instagram e TikTok hanno trasformato cocktail e finger food
in contenuti visivi capaci di attrarre clienti, generare passaparola e
costruire lareputazione di un locale. Per chi organizza un aperitivo
a casa, condividere foto e reel & diventato un modo per raccontare
il proprio stile di vita.

Instagram: la vetrina dell’aperitivo
Instagram resta la piattaforma numero uno per mostrare |'aperitivo.

e Foto luminose e pulite: sfruttare la luce naturale o calda;
mai flash diretto.

o Focussul colore:drink come lo Spritzo il P31 Green hanno
tonalita riconoscibili che catturano subito I'occhio.

e Flat lay e prospettiva dall'alto: perfette per mostrare
taglieri e set di finger food.

e Dettagli in primo piano: garnish, bollicine, la mano che
brinda.

e Hashtag utili: #aperitivoconstyle #spritzlife #cocktailtime
#apetimeofficial.

Tip ApeTime: un post statico con foto di qualita genera
autorevolezza; un carosello con piu scatti racconta la varieta
dell'offerta.

TikTok: il dietro le quinte che conquista
Su TikTok funzionano contenuti rapidi e dinamici.

o Reeldipreparazione:10-15secondiin cui si vede il cocktail
nascere (ghiaccio, versata, garnish).



Video POV (“point of view”): cosa vedeil cliente quando gl
arriva lo Spritz al tavolo.

Trucchi e tips: “Come preparare un Negroni perfetto in 3
step”.

Storytelling leggero:voice-over o sottotitoli per spiegare la
storia del cocktail.

Trend 2025: musica pop internazionale, testi in overlay, ritmo

veloce.

Storie e interazioni

Le Storie di Instagram e i contenuti brevi di TikTok sono perfetti per
stimolare I'engagement:

Sondaggi: “Spritz o Negroni?”
Quiz: “Sai qual e I'ingrediente segreto di questo cocktail?”

Domande aperte: “Qual & il tuo abbinamento food & drink
preferito?”

Countdown per eventi speciali (es. “Aperitivo Friday”).

Best practice per locali

Crea un hashtag ufficiale: esempio #AperitivoDaluca.

Coinvolgi i clienti: invitali a taggare il locale e a usare
I'hashtag, condividendo le loro foto nelle tue Storie.

Pianifica un format: es. “ll Cocktail del Mercoledi” o
“L'Aperitivo della Settimana”.

Mostra il team: bartender e staff raccontano autenticita e
umanita.



Best practice per privati
Vuoi condividere un aperitivo casalingo in modo elegante?

e Cura l'allestimento (bicchieri giusti, tovagliette minimal,
garnish freschi).

e Puntasui colori naturali e sugli ingredienti stagionali.

e Racconta la tua “firma”™: un mocktail, un tagliere, un
dettaglio ricorrente.

In sintesi: i social non sono solo un luogo per mostrare drink, ma il
prolungamento naturale dell'esperienza. Un aperitivo ben
raccontato diventa virale, attrae clienti o semplicemente regala
ispirazione.



13. Reel & Stories che funzionano

| contenuti brevi sono oggi il linguaggio universale dei social:
immediati, dinamici, coinvolgenti. Instagram e TikTok spingono i
video verticali perché catturano meglio I'attenzione e aumentano
le interazioni. Per chi vuole comunicare I'aperitivo - siaun locale che
un privato — i Reel e le Stories sono strumenti indispensabili per
raccontare l'esperienza in modo autentico e virale.

Reel: cosa funziona davvero
1. Preparazione veloce del cocktail
o Inquadraturafissa sul bancone.

o Ghiaccio che cade, versata del distillato, splash di
soda, garnish finale.

o Durata:8-12 secondi.

o Esempio: “Come preparare un P31 Green Spritz in
meno di 10 secondi”.

2. POV (Point of View)

o Latelecamerasimulagli occhidel cliente chericeve
il drink.

o Funzionabenissimo con cocktail scenografici come
Spritz o Negroni Twist.

3. Reel educativi
o Testoin overlay con 3 step chiari.

o [Esempio: “3 abbinamenti vincenti con lo Spritz”
(olive, arancini, carpaccio di salmone).

4. Reel emozionali



o Atmosferadel locale, amici che brindano, tramonto
sul mare.

o Perfetti per comunicare lifestyle piu che prodotto.

Stories: I'immediatezza che crea legame

Dietro le quinte: il bartender che prepara, la cucina che
frigge, il momento in cui si tagliail imone.

Sondaggi rapidi: “Spritz o Negroni?” - “Dolce o salato con
I'aperitivo?”

Quiz veloci: “Sai da dove nasce il Negroni?”

Contenuti esclusivi: mostrare un nuovo cocktail o un food
pairing in anteprima.

Musica e trend

Le piattaforme spingono i contenuti che usano musiche in
tendenza.

Pop, dance ed electro lounge funzionano meglio per i reel
legati all'aperitivo.

Suoni “ASMR” (ghiaccio che cade, shaker che batte,
frizzantezza della soda) attirano attenzione senza bisogno
di voice-over.

Consigli pratici per Reel & Stories di successo

Durata massima: 15 secondi (oltre, cala 'engagement).
Testo breve in overlay (max 5-6 parole).

Inquadrature luminose e stabili (evita buio e tremolii).



e (TA chiara: “Scopri di piu”, “Provalo stasera”, “Prenota ora”.

e Inserisci location tag e hashtag per aumentare la visibilita.

Esempi concreti dareplicare

e Reel: “Lo Spritz perfetto in 3 mosse” — versata, splash,
brindisi finale.

e Story: “Quale scegli?” con due foto (Negroni vs. Americano)
e sondaggio interattivo.

e Reel:POVin spiaggia al tramonto con P31 Green Spritz.

« Story: presentazione di un nuovo tagliere con sticker “&
Novita”.

r In sintesi: i Reel catturano l'attenzione, le Stories creano
connessione. Insieme formano la coppia perfetta per comunicare
un aperitivo moderno e irresistibile.



14. Checklist Aperitivo Vincente

Per creare un aperitivo che lasci il segno non servono decine di
ricette complicate: bastano pochi elementi curati nel dettaglio.
Questa checklist ti aiutaanon dimenticare nulla e atrasformare un
momento semplice in un'esperienza memorabile.

I Drink

v

Almeno un classico intramontabile (Spritz, Negroni,
Americano).

v' Unapropostainnovativa o signature (es. P31 Green Spritz,
cocktail del locale o della casa).
v" Almeno un mocktail premium: analcolico curato come un
cocktail vero.
v’ Bicchieri adatti per ogni tipologia (calice ballon, tumbler,
coppetta).
v’ Ghiaccio abbondante, sempre fresco e pulito.
Il Food
v Finger food salati: olive, taralli, bruschette, mini panini.
v' Hemento fresco: mozzarelline, verdure crude, insalate in
mini coppette.
v" Eemento caldo:arancini, mini burger, polpette.
v Hemento dolce: un dessert monoporzione (mousse,
cheesecake, tiramisu).
v Abbinamenti studiati: ogni drink deve avere il suo pairing
consigliato.
L’Atmosfera
v" Luci calde o naturali, mai neon freddi.
v" Musicadi sottofondo:lounge, jazz o playlist tematiche.



v Tavolo ben ordinato, con tovagliette semplici o taglieri in
legno/ardesia.

v' Garnish freschi (menta, agrumi, fiori) anche come
decorazione sul tavolo.

La Presentazione

Drink serviti gia completi di garnish.

Piatti e ciotoline piccole per creare ordine.

Uso di colori:almeno 3 tonalita diverse nel tagliere.

Menu stampato o lavagnetta che racconti i cocktail
disponibili.

SSNENENRN

La Comunicazione

Hashtag ufficiale o dedicato (es. #AperitivoPerfetto).

Invito a condividere foto e stories.

Angolo fotogenico (bicchieri colorati, sfondo curato).
Racconto coerente: ogni cocktail deve avere un nome euna
piccolastoria.

ANANE NN

In sintesi: un aperitivo vincente nasce da equilibrio, cura del
dettaglio e attenzione all’'esperienza. Spunta una voce alla volta e
sarai sicuro di non dimenticare nulla.



15. Schede Pairing
7 Tabella Abbinamenti Classici

burger di manzo

. Food Pairin , .
Cocktail g Perché Funziona
Ideale
Olive verdi,|La freschezza e
Spritz Classico |patatine rustiche,||'effervescenza puliscono il
focaccine palato dal salato e dal fritto.
Cruditeé conl|ll gusto erbaceo del P31 si
P31 Green , g
Spritz hummus, finger||sposa con verdure fresche e
vegetariani salse leggere.
Formaggi L'amaro e gli agrumi
Negroni Twist |lstagionati, mini|jbilanciano la grassezza e la

succulenzadella carne.

. Frittini leggeri,||La soda alleggerisce il palato
Americano .

. focaccia, e accompagna snack
Rivisitato ;
bruschette croccanti.

Gamberi alla|ll pompelmo e il lime

Paloma ltaliana ||griglia, ceviche di|esaltano la dolcezza dei
pesce crostacei.

. Tacos gourmet,|Acidita e note mediterranee
Margarita . A s
. carpaccio di||si fondono con la sapiditadel
Mediterranea ||,
ricciola pesce.
. . Le botaniche aromatiche
Gin Tonic||Sushi, formaggi . . , ,
. - amplificano i profumi e si
Botanico erborinati

sposano con saporiintensi.




. Food Pairin
Cocktail g Perché Funziona
Ideale
) . La componente al caffe si
Espresso Tiramist, mousse||. .
. . integra perfettamente con i
Martini al cioccolato . .
dolci cremosi.

@ Idee Pairing Vegetariani e Vegan

F -

Cocktail ood Pairing Note di Degustazione
Vegetale

Mocktail Insalata di quinoa,||Fresco e fruttato, bilancia la

Red Passion |lverdure grigliate |componente vegetale.

Carpaccio di . .
) . _||Dolcezza floreale in armonia
Hugo Verde |[zucchine, tartine
. . con lafreschezza vegetale.
integrali
Spritz al Carciofi fritti,|L'amaro vegetale del Cynar
Cynar bruschette diltrova continuita nei legumi e
legumi nei carciofi.

@ Pairing Dessert & After Dinner

Cocktail Dessert Motivazione
Espresso Brownies, tiramisu,||ll caffé amplifica le note di
Martini mousse al cioccolato |[[cacao e crema.
old Cheesecake al||La dolcezza del bourbon si
. caramello, biscottiffonde con caramello e
Fashioned L .
speziati spezie.




Cocktail

Dessert

Motivazione

Negroni
cacao

al

Praline di cioccolato
fondente

La nota amara s lega al
gusto intenso del cacao.




16. Mini Glossario del Mondo Aperitivo

Per godersi appieno il mondo dell’aperitivo & utile conoscere alcuni
termini chiave. Questo glossario raccoglie le parole piu usate in
mixology e nel food pairing, spiegate in modo semplice.

Termini di Cocktail & Tecniche

Aperitivo — Bevanda leggera, spesso amaricante, servita
primadel pasto per stimolare I'appetito.

Bitter — Liquore amaro abase di erbe e spezie (es. Campari,
Aperol, P31).

Build — Tecnica che consiste nel preparare il cocktail
direttamente nel bicchiere.

Shake & Strain — Shakerare gli ingredienti con ghiaccio e
filtrare nel bicchiere.

Stir & Strain — Mescolare delicatamente in un mixing glass
con ghiaccio e filtrare.

Twist — Variante creativa di un cocktail classico.

Mocktail — Cocktail analcolico, preparato con lastessacura
dei drink alcolici.

Garnish — Decorazione del cocktail: scorze di agrumi, erbe
fresche, fiori eduli.

Highball — Cocktail servito in bicchiere alto (es. Gin Tonic).

Lowball / Old fashioned glass — Bicchiere basso e largo,
tipico per Negroni o Old Fashioned.

Termini di Food & Pairing



Food Pairing — L'arte di abbinare cocktail e cibo per
esaltare i sapori.

Finger Food — Stuzzichini serviti in piccoli bocconi, facili da
mangiare con le mani.

Tagliere — Piatto misto con salumi, formaggi e snack,
servito come accompagnamento ai drink.

Crudité — Verdure crude tagliate a bastoncini, servite con
salse o dip.

Tartare — Preparazione di carne o pesce crudo, tagliato
finemente e condito.

Ceviche — Piatto sudamericano a base di pesce crudo
marinato in lime e spezie.

Amuse-bouche — Piccolo assaggio offerto per stimolare
I'appetito.

Termini di Cultura & Lifestyle

Apericena — Formulamodernache unisce aperitivo e cena,
con buffet ricchi di piatti caldi e freddi.

Happy Hour — Periodo di tempo in cui i cocktail hanno
prezzi ridotti o includono buffet.

Signature Cocktail — Drink creato ad hoc, simbolo e
identitadi un locale.

Mixology — L'arte di miscelare cocktail in modo creativo e
professionale.

Hospitality — L'esperienza complessiva offerta da un
locale: accoglienza, atmosfera, servizio.



17. Conclusione

L'aperitivo & molto piu di un drink: &€ un rito sociale, un‘occasione
per stareinsieme,un modo di esprimere creativitae gusto. Dalle sue
origini torinesi fino alla diffusione internazionale, ha saputo
rinnovarsi continuamente, senza perdere la sua essenza di
convivialita e leggerezza.

Oggi, nel 2025, l'aperitivo é:
e Sostenibile, grazie aingredienti locali e tecniche no-waste.

¢ Inclusivo, con cocktail low/zero alcol e opzioni
vegetariane/vegane.

o Esperienziale,unendo cibo, drink, musica e atmosfera.

e Social, raccontato e condiviso ogni giorno su Instagram e
TikTok.

Chetu vogliastupire gli amici acasa o creare un format vincente nel
tuo locale, questa guida ti ha fornito strumenti pratici: ricette,
abbinamenti, idee di presentazione, tecniche di comunicazione.

Il messaggio di ApeTime

L'aperitivo & uno stile di vita che appartiene atutti:e il momento in
cui ci fermiamo, ci guardiamo negli occhi e ci ricordiamo che le cose
semplici sono quelle che ci fanno stare meglio. Un calice fresco, un
piatto condiviso, una chiacchiera leggera: sono piccoli gesti che
hanno il potere di trasformare la quotidianita in un’‘occasione
speciale.

Dasempre ApeTime raccontail mondo degli aperitivi, dei cocktail e
della convivialita con uno sguardo attento e curioso. La nostra
missione € aiutarti a vivere questo rito con piu consapevolezza, piu
stile e piu gioia: che tu sia un appassionato che prepara un drink a



casao un locale che vuole offrire esperienze uniche, troverai sempre
in ApeTime un punto di riferimento.

Crediamo che I'aperitivo sia un ponte tra persone: un momento in
cui non conta chi sei o cosa fai, ma solo il piacere di condividere. E
tradizione italiana, ma & anche innovazione, sostenibilita, creativita.
Eil linguaggio universale della convivialita.

Con questa guida vogliamo trasmetterti la nostra passione e
invitarti aportarlanellatuavitaquotidiana: perché ogni brindisi pud
essere l'inizio di un nuovo ricordo.

5 Vuoi continuare il viaggio nel mondo dell’aperitivo?

Scopri ricette, idee e tendenze su www.apetimericette.com
e seguici su Instagram @apetimeofficial



https://www.apetimericette.com/
https://www.instagram.com/apetimeofficial/




