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1. Introduzione – Perché l’Aperitivo è molto più di un 
Drink  

contemporaneo che unisce gusto, relazione e bellezza in un 
momento breve ma significativo della giornata. È la pausa che 

 
chiacchierare e concedersi piccoli piaceri. Questa guida nasce per 
aiutarti a rendere speciale ogni aperit ivo, a casa come al bar: ricette 
affidabili, abbinamenti intelligenti, idee pratiche di allestimento e 

 

 

 

 

1. Il Drink. Deve essere equilibrato tra note dolci, amare, acide 
e sapide. Che tu scelga un grande classico o una novità, 

 
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. 
essenziale. Anche a casa, due dettagli ben scelt i fanno la 
differenza: un vassoio ordinato e bicchieri adatti. 

4. 

 

 

Perché funziona (sempre) 

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



• È democratico. Con pochi ingredienti fai un figurone; puoi 
scalare quantità e complessità. 

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

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

 

essenziale per un Aperit ivo a casa 

Non serve un bancone professionale. Bastano pochi strumenti e una 
 

Strument i 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 

 

Dispensa st rategica: 

• Agrumi (arancia, limone, lime) per succhi espressi e zeste. 
• Acqua tonica e soda di qualità. 
•  
• Zucchero (o sciroppo di zucchero), miele, sale a scaglie. 
• Erbe fresche (menta, rosmarino, timo), spezie (pepe rosa, 

cannella). 
• 

 

 

Come si proget ta un Aperit ivo memorabile 

Pensa al tuo aperit ivo come a una mini-scalet ta: 



1. Benvenuto frizzante. Uno spritz o un highball fresco e 
 

2.  Un cocktail iconico o il tuo 

centrale. 
3. Chiusura dolce o aromat ica. Un after dinner morbido 

aromatizzata con agrumi ed erbe per alleggerire. 
 

Regola 3-2-  

• 3 colori nel piatto (impatto visivo). 
• 2 consistenze a contrasto (croccante + cremoso). 
• 1 

sale aromatizzato). 

 

Il tagliere perfet to: Logica, non solo estet ica 

Immagina il tagliere come quat t ro quadrant i: 

• Salato. Salumi, formaggi stagionati, olive. 
• Fresco. Mozzarelline, cruditè, pomodorini con erbe. 
• Dolce. Frutta di stagione, miele, confetture o mostarde. 
• Croccante. Taralli, grissini, frutta secca tostata. 

Ordina per colore e forma; metti le salse in ciotoline; lascia pinzette 
o stecchini per ordine e praticità. Un solo elemento caldo (es. mini-

 

 

Il Ghiaccio è un ingrediente 

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

annacquamento. 



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

 

Errori comuni (da evitare subito) 

• Mescolare t roppo lo spritz. Perdi effervescenza e struttura. 
• Poco ghiaccio nel bicchiere. Diluisci subito, il drink 

 
• Cibi t roppo sapidi o unt i senza contrasto. Il cocktail risulta 

pesante; aggiungi acidità o freschezza. 
• Over-decor. Garnish invadenti sporcano il palato e coprono 

i profumi. 

 

Inclusività e personalizzazione 

Un vassoio di agrumi, erbe, sciroppi e toniche diverse permette a 
tutt i di personalizzare: più amaro, più secco, più dolce, zero alcol. 
Prepara sempre almeno un mocktail premium: non è un ripiego, è 

 

 

Social friendly senza kitsch 

• Luce naturale o calda. Evita neon freddi. 
• Superfici pulite e texture semplici. Legno chiaro, marmo, 

lino. 
•  Versata nel bicchiere, zeste di agrume, 

brindisi. Il gesto racconta più di una posa. 

 

La tua Firma 

botanica (menta, rosmarino), un dettaglio ricorrente (sale 



aromatizzato, scorza fiammeggiata). La coerenza trasforma 
st ile riconoscibile. 

 

Cosa t roverai nelle prossime pagine 

• Storia ed evoluzione internazionale: il viaggio 
 

• Tendenze 2025: sostenibilità, 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. 

• Strument i prat ici: 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 

bello di prendersi cura di sé e degli altri. 

  



  



2. La storia dell’aperitivo in Italia 

 

Le origini: Torino e il Vermouth  

 

Il punto di partenza è il 1786 a Torino
Benedetto Carpano inventò il Vermouth, un vino aromatizzato con 

torinesi divenne presto usanza bere un bicchiere di vermouth prima 
di pranzo o cena. 

 

 

di aziende destinate a diventare leggendarie: Mart ini & Rossi, 
Cinzano, Campari, Ramazzot t i . 

• A Milano, Gaspare Campari creò nel 1860 il celebre bitter e 
aprì il Caffè Campari in Galleria Vittorio Emanuele II, che 
divenne luogo di incontro di intellettuali e borghesi. 

• A Torino, il vermouth era ormai il simbolo della cit tà e 
veniva servito nei caffè storici frequentati da nobiltà e 
borghesia. 

• A Venezia, gli ufficiali austriaci di stanza iniziarono a 

Spritz. 

 

 

appuntamento borghese e mondano. A Milano, Firenze, Torino e 



Roma i caffè storici erano animati da professionisti, art isti e letterati 
che si ritrovavano davanti a un bitter o a un vermouth prima di 

momento 
sociale e non solo gastronomico. 

 

 

divenne accessibile a tutt i. I bar iniziarono a proporre piccoli 
stuzzichini, patatine e olive insieme al drink. 

happy 
hour, importato dagli Stati Unit i ma adattato in chiave italiana. A 
Milano e Torino nacquero i buffet ricchi e vari, con primi piatt i, 

ssionisti. 

 

 

apericena: non più solo 
drink e patatine, ma un vero buffet che sostituiva la cena. 

Contemporaneamente, grazie ai viaggi e alla diffusione dei social, 

voleva vivere il rito originale. 

 

 

pairing ricercato, location curate e atmosfera social. È un momento 
che unisce tradizione e innovazione: 

• Tradizione
restano icone senza tempo. 



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

• Social
condivisi su Instagram e TikTok. 

 

 

Resiste da oltre due secoli perché si è sempre saputo adattare ai 
tempi: 

•  
•  
•  
• Oggi lifestyle globale e digitale. 

manifesto della convivialità, 
un simbolo che racconta la nostra cultura nel mondo: semplice, 
elegante, accogliente. 

  



3. L’evoluzione internazionale dell’Aperitivo 

 

 

decenni ha conquistato il mondo diventando un simbolo di lifestyle 
globale. Ciò che ha reso possibile questa diffusione è la sua 
versat ilità: un bicchiere leggero, conviviale, adatto a tutte le culture. 

Ogni viaggiatore che torna da Milano, Venezia o Torino porta con sé 

adattato secondo gusti e ingredienti locali. 

 

New York   

ribattezzato . Nei rooftop di Manhattan si 
servono spritz, negroni e americani accompagnati da piccoli piatt i 
mediterranei. 

Molti bartender americani hanno abbracciato il concetto di 
aperit ivo come momento di socialità elegante, meno alcolico e più 
raffinato rispetto al classico after-work a base di birra. 

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

 

Londra  Aperit ivo cosmopolita 

La capitale britannica ha una scena cocktail tra le più dinamiche al 

cosmopolita: accanto al gin tonic, si ordinano spritz, paloma 
italiane e negroni reinterpretati. 



Nei quartieri di Shoreditch e Soho, i bar propongono aperit ivo 
fusion, con tapas spagnole, sushi giapponese e cocktail italiani. Il 
risultato è un mix culturale che riflette lo spirito internazionale della 
cit tà. 

 

Parigi  Eleganza francese e influenza italiana 

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 

più chic e raffinata, ma sempre con la stessa idea: preparare il palato 
e celebrare la convivialità. 

 

Tokyo   

reinterpretato con la cura estetica t ipica della cultura nipponica. 

Nei bar di Ginza e Shibuya lo spritz è servito accanto a sushi, sashimi 
e tempura. I bartender giapponesi prestano grande attenzione alla 
presentazione: bicchieri studiati, ghiaccio scolpito a mano, garnish 

arte. 

 

Sydney   

al tramonto in riva al mare. I beach club di Sydney servono spritz, 
paloma e gin tonic botanici con ingredienti locali come lime 
australiano, passion fruit e ginger beer. 

australiano: sole, mare e socialità. 



 

è stato quello dei social media. 

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

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

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

 

 

 

• Locat ion scenografiche: rooftop, terrazze panoramiche, 
beach club. 

• Musica e int rat tenimento: 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 a una tradizione locale. 
 

 

Guardando avanti, le tendenze globali seguiranno alcune direttrici 
comuni: 

• Sostenibilità: uso di ingredienti locali e stagionali, riduzione 
degli sprechi. 

• Inclusività: crescita di mocktail premium e opzioni low-
alcol. 



• Cross-culture: sempre più fusion tra tradizione italiana e 
cucine del mondo. 

• Digitalizzazione: menu interatt ivi con QR code e 
storytelling multimediali. 

linguaggio universale della convivialità, reinterpretato in mille 
 

  



4. Tendenze 2025 

secoli scorsi era un bicchiere di vermouth o un bitter al bancone di 

drink, cibo, estetica e socialità. Il 2025 porta con sé nuove tendenze 
che rispecchiano le esigenze dei consumatori moderni: maggiore 

condivisione digitale. 

 

Mixology sostenibile 

sostenibilità. I bartender di nuova generazione 

ambientale. 

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

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

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

• Riduzione del ghiaccio superfluo: cubi grandi e compatti 
per ott imizzare acqua ed energia. 

Esempio prat ico
artigianale prodotta con botaniche a km zero e garnish di scorza 
essiccata. 

 

Cocktail low-alcol e analcolici premium  

protagonisti al pari dei drink classici. 



• Dist illat i analcolici: prodotti botanici complessi che 
replicano il corpo e il profumo di gin o vermouth. 

• Fermentat i art igianali: kombucha, kefir, shrub. 
• Esperienze sensoriali complete: stessi bicchieri, stessi 

garnish, stessa cura del dettaglio dei cocktail alcolici. 

Trend: nei menu dei locali più innovativi, almeno 2 3 opzioni 
analcoliche studiate al pari dei classici. 

 

Cocktail scenografici e fotogenici  

cocktail da fotografare. Instagram e TikTok 
 

• Colori brillant i: verde smeraldo, rosa pastello, viola intenso. 

• Effet t i speciali: fumo da ghiaccio secco, glitter alimentari, 
garnish floreali. 

• Design minimalista: pochi ingredienti, ma presentati con 
eleganza. 

Esempio: il P31 Green Spritz è un caso perfetto: colore distintivo, 
estetica accattivante e facilità di condivisione sui social. 

 

Food pairing evoluto 

Non più solo olive e patatine, ma veri e propri percorsi degustat ivi: 

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

• Abbinament i dolci: cocktail speziati con dessert al 
cioccolato o cheesecake. 

• Fusion etnica: ceviche e Margarita Mediterranea, sushi roll 
allo Spritz, tapas con Negroni twist. 



Novità
cocktail (es. roll sushi Mojito o Spritz). 

 

Esperienza social e digitale 

 

• Menu interat t ivi: QR code con ricette, video, storie dei 
prodotti. 

• Gamificat ion: scan del drink per sbloccare contenuti extra 
o partecipare a concorsi. 

• Storytelling: ogni cocktail diventa un racconto, un 
momento da condividere con hashtag dedicati 
(#aperit ivoconstyle, #spritzlife). 

 

Inclusività e personalizzazione 

Vuole poter scegliere e sentirsi incluso. 

• Alternat ive vegan: sostituti vegetali al posto di latt icini e 
albume (es. aquafaba per la schiuma nei sour). 

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

• Drink su misura: possibilità di modulare alcol, acidità o 
dolcezza secondo i gusti del cliente. 

 

 

un rituale culturale e ident itario. 

• In Italia resta un appuntamento fisso tra amici e colleghi. 



• 
club e nei bistrot. 

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

verde, leggero, 
scenografico e social . 

  



5. I 10 Cocktail del Momento 

Ogni cocktail è presentato con storia, ricet ta base, tecnica, 
 per 

renderlo attuale. 

 

1. P31 Green Spritz 

• Storia: nato a Treviso, è la versione verde e naturale dello 
spritz, icona moderna di sostenibilità e innovazione. 

• Ricet ta: 90 ml Prosecco  60 ml P31 Aperit ivo Green  top di 
soda. 

• Tecnica: costruito nel bicchiere. 

• Bicchiere: calice ballon. 

• Garnish  

• 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 è il cocktail più 
bevuto al mondo. 

• Ricet ta base: 30 ml Gin  30 ml Bitter  30 ml Vermouth 
rosso. 

• Tecnica: stir & strain. 

• Bicchiere: old fashioned. 

• Garnish  

• Pairing: formaggi stagionati, salumi sapidi. 



• Twist  2025: infusione di gin al caffè o bitter al bergamotto. 

 

3. Paloma Italiana 

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

• Ricet ta: 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 + tonica dry. 

 

4. Americano Rivisitato 

• Storia: antenato del Negroni, leggero e aromatico. 

• Ricet ta: 30 ml Vermouth rosso  30 ml Bitter  top di soda. 

• Tecnica: costruito nel bicchiere. 

• Bicchiere: tumbler medio. 

• Garnish: scorza di limone. 

• Pairing: fritt i leggeri, focaccia, bruschette. 

• Twist  2025: bitter artigianale con botaniche locali. 

 

5. Mocktail Premium   



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

• Ricet ta: 60 ml succo di melograno  20 ml shrub al lampone 
 90 ml soda artigianale. 

• Tecnica: build. 

• Bicchiere: calice ampio. 

• Garnish: frutt i rossi e menta. 

• Pairing: insalate fresche, piatt i vegetariani. 

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

 

6. Hugo Verde 

• Storia: nato in Alto Adige, rivisitato con P31. 

• Ricet ta: 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: una variante amaricante dello spritz, perfetta per chi 
ama i gusti intensi. 

• Ricet ta: 90 ml Prosecco  60 ml Cynar  top di soda. 



• Tecnica: build. 

• Bicchiere: calice ballon. 

• Garnish: fetta di limone. 

• Pairing: verdure grigliate, piatt i rustici. 

• Twist  2025: completare con tonica dry al posto della soda. 

 

8. Espresso Mart ini Rivisitato 

• Storia
after dinner più popolari. 

• Ricet ta: 40 ml Vodka  20 ml liquore al caffè  30 ml espresso 
 10 ml sciroppo di zucchero. 

• Tecnica: shake & strain. 

• Bicchiere: coppetta Martini. 

• Garnish: chicchi di caffè. 

• Pairing: dessert al cioccolato. 

• Twist  2025  

 

9. Margarita Mediterranea 

• Storia: il Margarita messicano incontra gli aromi 
mediterranei. 

• Ricet ta: 40 ml Tequila  20 ml Triple sec  20 ml succo di lime 
 sciroppo al rosmarino. 

• Tecnica: shake & strain. 

• Bicchiere: coppetta Margarita. 

• Garnish: sale aromatizzato alle erbe. 



• Pairing: tapas, piatt i speziati. 

• Twist  2025: infusione al basilico. 

 

10. Gin Tonic Botanico 

• Storia: il più versatile tra i long drink, oggi è un laboratorio 
di sperimentazione botanica. 

• Ricet ta: 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 
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 

la differenza. 

 

Il legame t ra Spritz e finger food  

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

• pulisce il palato dai sapori grassi, 

• equilibra la sapidità dei salumi e dei formaggi, 

• rinfresca dopo i frit t i, 

• esalta la croccantezza di snack e stuzzichini. 

Ecco perché è considerato il compagno perfetto del classico 
. 

 

Il tagliere perfet to da abbinare allo Spritz 

Immagina il tagliere come un mosaico di sapori e consistenze: 

• Salato: prosciutto crudo, speck, salame nostrano. 

• Fresco: mozzarelline di bufala, pomodorini, insalata caprese 
in mini-porzioni. 

• Croccante: grissini, taralli, focaccine. 

• 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 
più lo Spritz. 

 

Abbinament i ideali con le variant i dello Spritz 

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

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

• Spritz Cynar: carciofi frit t i, verdure grigliate, bruschette con 
crema di legumi. 

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

 

Idee prat iche da replicare a casa 

• Mini spiedini: cubetto di formaggio + oliva + pomodorino. 

• Crost ini veloci: pane tostato con ricotta e scorza di limone. 

• Finger frit t i: anelli di cipolla, mozzarelline panate, chips di 
zucchine. 

• Roll creat ivi: tortillas arrotolate con salmone e formaggio 
fresco, tagliate a rondelle. 

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

 

 



 

• Usa taglieri in legno chiaro o piatt i in ardesia. 

• Disponi i finger food con geometrie e colori. 

• Posiziona il calice di Spritz al centro come protagonista. 

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

In sintesi: lo Spritz è il compagno perfetto per finger food semplici, 
freschi e colorati. La sua forza è la capacità di esaltare tutto ciò che 
accompagna, senza mai sovrastarlo. 

  



7. Tartare e Crudi + Cocktail Agrumati  

ultimi anni, complice la crescente attenzione verso piatt i freschi, 

agrumati a tartare e crudi di pesce. Una scelta che conquista 

agrumi. 

 

Perché il crudo di mare si abbina ai cocktail  

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

• I cocktail a base di lime, limone, pompelmo o arancia 
aggiungono acidità e freschezza, bilanciando la 
componente grassa del pesce. 

• La mineralità dei distillati come gin e tequila esalta la 
sapidità naturale dei frutt i di mare. 

 

Cocktail agrumat i da provare 

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

• Paloma Italiana → l acidità 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 frutt i di mare. 

 

 



• Tartare di salmone con avocado e lime → abbinala a un Gin 
Tonic Botanico. 

• Tartare di tonno rosso con semi di sesamo → perfetta con 
un Negroni Twist leggermente agrumato. 

• Tartare di gamberi marinati al pompelmo → ideale con una 
Paloma Italiana. 

• Carpaccio di ricciola con scorza di limone e pepe rosa → si 
sposa con un Margarita Mediterranea. 

 

Consigli di presentazione 

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

• Aggiungi sempre una nota croccante (crackers, chips di riso, 
pane carasau) per contrasto di consistenze. 

• 
una scorza di agrume grattugiata al momento. 

 

 

Le tartare e i crudi hanno un forte impatto estetico: i colori del pesce 

pompelmi creano un piatto che att ira subito lo sguardo. 
Accompagnati da cocktail luminosi e agrumati, diventano perfett i 
anche per un contenuto social elegante e raffinato. 

In sintesi: le tartare e i crudi abbinati ai cocktail agrumati rendono 

quando vuoi stupire con semplicità ed eleganza. 

  



8. Piat t i Caldi & Cocktail Amari 

svolta arriva quando in tavola compaiono i piat t i caldi. Polpette, 

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 piat t i caldi funzionano con i cocktail amari  

• I frit t i 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) amplifica il piacere della degustazione. 

 

 

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

• Polpet te: classiche al sugo, speziate al curry o vegetariane 
con legumi. 

• Arancini o supplì: ripieni di mozzarella, ragù o varianti 
creative (es. pesto, salmone). 

• Verdure frit te: carciofi, zucchine, melanzane in tempura. 

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

 



 

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

• Americano: più leggero del Negroni, ideale con polpette al 
sugo o fritt i di verdure. 

• Spritz al Cynar: perfetto con carciofi frit t i, bruschette 
rustiche o arancini vegetariani. 

• Boulevardier (variante del Negroni con bourbon) → 
accompagna bene piatt i più ricchi e speziati. 

 

Idee prat iche da replicare a casa 

• Prepara mini panini farcit i con pulled pork e abbinali a un 
Negroni Twist. 

• Offri crocchet te di patate fatte in casa da servire con un 
Americano Rivisitato. 

• Fai assaggiare arancini mignon ripieni di mozzarella filante 
con Spritz al Cynar. 

• Inserisci sempre un vegetariano caldo: ad esempio spiedini 
di verdure in tempura. 

 

Presentazione e atmosfera 

• Servi i piatt i caldi in piccoli cartocci o cucchiai 
monoporzione. 

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



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

palato fresco e leggero. 

  



9. Dessert  & After Dinner 

Un aperit ivo ben riuscito non deve per forza fermarsi al salato: 
sempre più spesso si conclude con un piccolo dolce abbinato a un 
cocktail da after dinner. È il modo perfetto per chiudere in bellezza, 

esperienza 
completa. 

 

 

• Completa il percorso gustat ivo
grassezza dei fritt i, fino alla dolcezza finale. 

• : un tocco dolce inatteso 
sorprende e coccola. 

• Si sposa con cocktail st rut turat i : i dessert bilanciano drink 
ricchi, speziati o a base di caffè. 

 

 

• Espresso Mart ini Rivisitato: vodka, liquore al caffè, espresso 
→ perfetto con mousse al cioccolato o t iramisù. 

• 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, caffè caldo e panna → ideale 
con biscotti secchi e dolci speziati. 

 

 

• Mousse al cioccolato con scaglie di arancia candita. 



• Mini cheesecake al limone, servite in bicchierini. 

• Tiramisù monoporzione, con cacao e crema al 
mascarpone. 

• Crostata di frut ta fresca, per chiudere con leggerezza. 

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

 

Idee prat iche 

• Prepara dessert 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 impat to visivo  

Il dessert paired con un cocktail è una foto social garant ita: 

• Servi in coppette trasparenti o bicchierini bassi. 

• Posiziona accanto il drink, per esaltare il contrasto 
cromatico. 

• Punta su colori caldi (cioccolato, caramello, crema) abbinati 
a calici scuri e raffinati. 

In sintesi: i dessert abbinati a cocktail after dinner regalano un finale 

 

  



10. Menu Degustazione Aperit ivo 

Un vero aperit ivo non è solo un momento isolato: può trasformarsi 
in un piccolo percorso degustat ivo che accompagna gli ospit i 

3 

studiata. 

 

Perché proporre un menu degustazione 

• Racconta una storia: ogni abbinamento è un capitolo, con 
un inizio, uno sviluppo e una conclusione. 

• Valorizza i cocktail
colleghi ad assaggi che ne esaltano i sapori. 

• : anche a casa, con tre semplici passaggi, 
puoi trasformare un aperit ivo in un evento memorabile. 

 

Strut tura del menu degustazione 

1. Benvenuto fresco e leggero 

o Cocktail: P31 Green Spritz (Prosecco, P31 Aperit ivo 
Green, soda). 

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

o Obiettivo: aprire il palato, dare freschezza e 
convivialità immediata. 

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 profondità, contrasti forti, un sorso 
più strutturato. 

3. Chiusura dolce e avvolgente 

o Cocktail: Espresso Martini Rivisitato (Vodka, liquore 
al caffè, espresso). 

o Food pairing: mousse al cioccolato o tiramisù 
monoporzione. 

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

 

Idee prat iche per servire il menu  

• Porzioni ridot te: i cocktail vanno serviti in quantità più 
piccole rispetto al solito (80 100 ml per drink). 

• Mini piat t i: food servito in cucchiai, bicchierini o taglieri 
condivisi. 

• Timing: 20
giusto ritmo. 

 

Presentazione 

• Crea un piccolo menù stampato o scrit to a mano per dare 
 

• Usa vassoi coordinati o piatt i in ardesia per presentare 
cocktail e food insieme. 

• Gioca con i colori: verde fresco, rosso intenso, marrone 
caldo → una palette coerente con il percorso. 



In sintesi: il menu degustazione aperit ivo è un modo semplice per 

ben studiati bastano per sorprendere e creare ricordi indelebili. 



 

leva di market ing
clienti, fidelizzare quelli abituali e differenziarsi dalla concorrenza. 

di un bar o ristorante. 

 

 

• Att ira nuovi client i: è il momento della giornata più 
flessibile, in cui le persone cercano relax e socialità senza 

non lo conosce ancora. 

• Aumenta lo scontrino medio
food genera più valore rispetto a un drink singolo. 

• Crea ident ità di marca: un cocktail signature o un tagliere 

ricordare il locale. 

• Favorisce la fidelizzazione
esperienza di aperitivo tornerà anche a pranzo o cena. 

 

Strategie prat iche per i locali  

1. Il Signature Cocktail 

o Un drink esclusivo, con un nome e una storia legata 
 

o Esempio: uno spritz verde con erbe locali, chiamato 
con il nome della città o del quartiere. 

2. Mini Menu Aperit ivo 

o  



o Es.: Spritz + tagliere misto  

3. Event i a tema 

o 

serate a tema (aperit ivo messicano con Margarita e 
tapas). 

o Ottimo per differenziarsi e creare ricorrenze che 
fanno tornare i clienti. 

4. Food Pairing Guidato 

o Stampare o inserire sul menù le combinazioni 

 

o 

aumenta le vendite di food. 

 

Aperit ivo e comunicazione social  

• Instagram & TikTok: cocktail colorati e finger food sono 
contenuti perfett i per i social. 

• Hashtag dedicat i: creare un hashtag ufficiale del locale 
(#Aperit ivoDaMario, #SpritzInCentro). 

• User generated content : invitare i clienti a condividere foto 
e reel del loro aperit ivo, magari con un piccolo incentivo 
(uno sconto o un gadget). 

• Storie interat t ive
 

 

 



 

• Se ben curato, comunica professionalità, attenzione al 
dettaglio e creatività. 

• 
 

 

Insight  per i consumatori 

strumento di market ing 
permette di viverlo con occhi diversi: ogni cocktail, ogni tagliere, 
ogni ambientazione racconta qualcosa del locale. Scegliendo dove 
fare aperit ivo, in realtà stai scegliendo quale esperienza vivere e 

 

studiato significa non solo servire da bere, ma comunicare un intero 
stile di vita. 

  



12. Social Media Strategy 

social. Instagram e TikTok hanno trasformato cocktail e finger food 
in contenuti visivi capaci di attrarre clienti, generare passaparola e 
costruire la reputazione di un locale. Per chi organizza un aperit ivo 
a casa, condividere foto e reel è diventato un modo per raccontare 
il proprio stile di vita. 

 

 

 

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

• Focus sul colore: drink come lo Spritz o il P31 Green hanno 
 

• : perfette per mostrare 
taglieri e set di finger food. 

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

• Hashtag ut ili: #aperitivoconstyle #spritzlife #cocktailt ime 
#apetimeofficial. 

Tip ApeTime: un post statico con foto di qualità genera 
autorevolezza; un carosello con più scatti racconta la varietà 

 

 

TikTok: il diet ro le quinte che conquista 

Su TikTok funzionano contenuti rapidi e dinamici. 

• Reel di preparazione: 10 15 secondi in cui si vede il cocktail 
nascere (ghiaccio, versata, garnish). 



• : cosa vede il cliente quando gli 
arriva lo Spritz al tavolo. 

• Trucchi e t ips
 

• 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 perfett i per 
 

• Sondaggi  

• Quiz  

• Domande aperte
 

• Countdown  

 

Best  pract ice per locali 

• Crea un hashtag ufficiale: esempio #AperitivoDaLuca. 

• Coinvolgi i client i: invitali a taggare il locale e a usare 
 

• Pianifica un format
 

• Mostra il team: bartender e staff raccontano autenticità e 
umanità. 

 



Best  pract ice per privat i 

Vuoi condividere un aperit ivo casalingo in modo elegante? 

• 
garnish freschi). 

• Punta sui colori naturali e sugli ingredienti stagionali. 

• 
dettaglio ricorrente. 

In sintesi: i social non sono solo un luogo per mostrare drink, ma il 

raccontato diventa virale, attrae clienti o semplicemente regala 
ispirazione. 

  



13. Reel & Stories che funzionano 

I contenuti brevi sono oggi il linguaggio universale dei social: 
immediati, dinamici, coinvolgenti. Instagram e TikTok spingono i 
video vert icali 

 sia un locale che 
un privato  i Reel e le Stories sono strumenti indispensabili per 

 

 

Reel: cosa funziona davvero 

1. Preparazione veloce del cocktail  

o Inquadratura fissa sul bancone. 

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

o Durata: 8 12 secondi. 

o Esempio
 

2. POV (Point  of View) 

o La telecamera simula gli occhi del cliente che riceve 
il drink. 

o Funziona benissimo con cocktail scenografici come 
Spritz o Negroni Twist. 

3. Reel educat ivi 

o Testo in overlay con 3 step chiari. 

o Esempio
(olive, arancini, carpaccio di salmone). 

4. Reel emozionali 



o Atmosfera del locale, amici che brindano, tramonto 
sul mare. 

o Perfett i per comunicare lifestyle più che prodotto. 

 

 

• Dietro le quinte: il bartender che prepara, la cucina che 
frigge, il momento in cui si taglia il limone. 

• Sondaggi rapidi  
 

• Quiz veloci  

• Contenut i esclusivi: mostrare un nuovo cocktail o un food 
pairing in anteprima. 

 

Musica e t rend 

• Le piattaforme spingono i contenuti che usano musiche in 
tendenza. 

• Pop, dance ed electro lounge funzionano meglio per i reel 
 

• 
frizzantezza della soda) att irano attenzione senza bisogno 
di voice-over. 

 

Consigli prat ici per Reel & Stories di successo  

• Durata massima: 15 secondi  

• Testo breve in overlay (max 5 6 parole). 

• Inquadrature luminose e stabili (evita buio e tremolii). 



•  

• Inserisci locat ion tag e hashtag per aumentare la visibilità. 

 

Esempi concret i da replicare 

• Reel → versata, splash, 
brindisi finale. 

• Story
e sondaggio interatt ivo. 

• Reel: POV in spiaggia al tramonto con P31 Green Spritz. 

• Story       
 

     
connessione. Insieme formano la coppia perfetta per comunicare 
un aperitivo moderno e irresistibile. 



14. Checklist  Aperit ivo Vincente 

Per creare un aperit ivo che lasci il segno non servono decine di 
ricette complicate: bastano pochi elementi curati nel dettaglio. 
Questa checklist t i aiuta a non dimenticare nulla e a trasformare un 

 

 

I Drink 

✓ Almeno un classico int ramontabile (Spritz, Negroni, 
Americano). 

✓ Una proposta innovat iva o signature (es. P31 Green Spritz, 
cocktail del locale o della casa). 

✓ Almeno un mocktail premium: analcolico curato come un 
cocktail vero. 

✓ Bicchieri adatti per ogni tipologia (calice ballon, tumbler, 
coppetta). 

✓ Ghiaccio abbondante, sempre fresco e pulito. 

 

Il Food 

✓ Finger food salat i: olive, taralli, bruschette, mini panini. 
✓ Elemento fresco: mozzarelline, verdure crude, insalate in 

mini coppette. 
✓ Elemento caldo: arancini, mini burger, polpette. 
✓ Elemento dolce: un dessert monoporzione (mousse, 

cheesecake, t iramisù). 
✓ Abbinament i studiat i: ogni drink deve avere il suo pairing 

consigliato. 

 

 

✓ Luci calde o naturali, mai neon freddi. 
✓ Musica di sottofondo: lounge, jazz o playlist tematiche. 



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

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

La Presentazione 

✓ Drink serviti già completi di garnish. 
✓ Piatti e ciotoline piccole per creare ordine. 
✓ Uso di colori: almeno 3 tonalità diverse nel tagliere. 
✓ Menu stampato o lavagnetta che racconti i cocktail 

disponibili. 
 

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 e una 

piccola storia. 

In sintesi: un aperit ivo vincente nasce da equilibrio, cura del 

sarai sicuro di non dimenticare nulla. 

  



15. Schede Pairing 

               Tabella Abbinament i Classici 

Cocktail 
Food Pairing 
Ideale 

Perché Funziona 

Spritz Classico 
Olive verdi, 
patatine rustiche, 
focaccine 

La freschezza e 

palato dal salato e dal fritto. 

P31 Green 
Spritz 

Crudité con 
hummus, finger 
vegetariani 

Il gusto erbaceo del P31 si 
sposa con verdure fresche e 
salse leggere. 

Negroni Twist  
Formaggi 
stagionati, mini 
burger di manzo 

bilanciano la grassezza e la 
succulenza della carne. 

Americano 
Rivisitato 

Fritt ini leggeri, 
focaccia, 
bruschette 

La soda alleggerisce il palato 
e accompagna snack 
croccanti. 

Paloma Italiana 
Gamberi alla 
griglia, ceviche di 
pesce 

Il pompelmo e il lime 
esaltano la dolcezza dei 
crostacei. 

Margarita 
Mediterranea 

Tacos gourmet, 
carpaccio di 
ricciola 

Acidità e note mediterranee 
si fondono con la sapidità del 
pesce. 

Gin Tonic 
Botanico 

Sushi, formaggi 
erborinati 

Le botaniche aromatiche 
amplificano i profumi e si 
sposano con sapori intensi. 



Cocktail 
Food Pairing 
Ideale 

Perché Funziona 

Espresso 
Mart ini 

Tiramisù, mousse 
al cioccolato 

La componente al caffè si 
integra perfettamente con i 
dolci cremosi. 

 

           Idee Pairing Vegetariani e Vegan 

Cocktail 
Food Pairing 
Vegetale 

Note di Degustazione 

Mocktail 
Red Passion 

Insalata di quinoa, 
verdure grigliate 

Fresco e fruttato, bilancia la 
componente vegetale. 

Hugo Verde 
Carpaccio di 
zucchine, tartine 
integrali 

Dolcezza floreale in armonia 
con la freschezza vegetale. 

Spritz al 
Cynar 

Carciofi frit t i, 
bruschette di 
legumi 

trova continuità nei legumi e 
nei carciofi. 

 

          Pairing Dessert  & After Dinner 

Cocktail Dessert  Mot ivazione 

Espresso 
Mart ini 

Brownies, t iramisù, 
mousse al cioccolato 

Il caffè amplifica le note di 
cacao e crema. 

Old 
Fashioned 

Cheesecake al 
caramello, biscotti 
speziati 

La dolcezza del bourbon si 
fonde con caramello e 
spezie. 



Cocktail Dessert  Mot ivazione 

Negroni al 
cacao 

Praline di cioccolato 
fondente 

La nota amara si lega al 
gusto intenso del cacao. 



16. Mini Glossario del Mondo Aperit ivo 

termini chiave. Questo glossario raccoglie le parole più usate in 
mixology e nel food pairing, spiegate in modo semplice. 

 

Termini di Cocktail & Tecniche 

• Aperit ivo → Bevanda leggera, spesso amaricante, servita 
prima del pasto per stimolare l appetito. 

• Bit ter → Liquore amaro a base 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. 

• St ir & Strain → Mescolare delicatamente in un mixing glass 
con ghiaccio e filtrare. 

• Twist  → Variante creativa di un cocktail classico. 

• Mocktail → Cocktail analcolico, preparato con la stessa cura 
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, 
t ipico 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 servit i 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 
l appetito. 

 

Termini di Cultura & Lifestyle 

• Apericena → Formula moderna che unisce aperit ivo e cena, 
con buffet ricchi di piatt i 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 
identità di 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 

rito sociale
per stare insieme, un modo di esprimere creatività e gusto. Dalle sue 
origini torinesi fino alla diffusione internazionale, ha saputo 
rinnovarsi continuamente, senza perdere la sua essenza di 
convivialità e leggerezza. 

 

• Sostenibile, grazie a ingredienti locali e tecniche no-waste. 

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

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

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

Che tu voglia stupire gli amici a casa 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 

st ile di vita che appartiene a tutt i: è 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 p
speciale. 

Da sempre ApeTime racconta il mondo degli aperit ivi, dei cocktail e 
della convivialità con uno sguardo attento e curioso. La nostra 
missione è aiutarti a vivere questo rito con più consapevolezza, più 
stile e più gioia: che tu sia un appassionato che prepara un drink a 



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

ponte t ra persone: un momento in 
cui non conta chi sei o cosa fai, ma solo il piacere di condividere. È 
tradizione italiana, ma è anche innovazione, sostenibilità, creatività. 
È il linguaggio universale della convivialità. 

Con questa guida vogliamo trasmetterti la nostra passione e 
invitarti a portarla nella tua vita quotidiana: perché ogni brindisi può 

 

 

 

📌  

Scopri ricette, idee e tendenze su www.apet imericet te.com 

e seguici su Instagram @apet imeofficial 

 

 

 

  

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


 

 


