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&PaolaMencarelli
LorenzoNigro

Sempre più grande, sempre più internazionale, sempre più italiana!
È tornata Florence Cocktail Week, la prima e più importante settimana d’Italia dedicata 
alla mixology. A Firenze dal 30 aprile al 6 maggio emozioni, gusto e cultura si miscelano 
in un cocktail perfetto grazie ad un ricco programma di eventi, masterclass, night shift e, 
soprattutto… cocktails! I 21 bartender fiorentini selezionati vi aspettano dietro al bancone 
per farvi assaggiare le loro creazioni e contendersi lo scettro di miglior professionista in città!

Even bigger, even more international, even more Italian! 
Florence Cocktail Week is back, the first and most important week in Italy dedicated to 
mixology. In Florence from April 30th to May 6th, taste and culture blend together in 
a perfect cocktail, thanks to a rich and exciting program of events, masterclasses, night 
shifts and above all…cocktails! The 21 Florentine bartenders selected will be on hand 
to whip up their unique cocktails and vie for the title of best mixologist in the city! 

Graphic Aromi.comPhoto Veronica Gaido

Bartender
Cocktail Bar
Signature Cocktail21
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Panel di preselezione:
Kristine Bocchino

Diego Ferrari
Flavio Angiolillo

Giuria Contest:
Philip Bischoff

Lucia Montanelli
Daniele Gentili

Federico De Cesare Viola

Presenta:
Rachele Giglioni

D U E M I L A D I C I OT TO

Contest
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The

DOMENICA 6 MAGGIO 2018 | 16.00 – 19.00
 Sala Vanni, Piazza del Carmine 14, Firenze

Contest finale tra i bartender dei cocktail bar partecipanti. 
In giuria i bartender Philip Bischoff, Daniele Gentili e Lucia Montanelli 

ed il giornalista Federico De Cesare Viola. 
Sarà eletto il Cocktail FCW 2018 nelle categorie “Professionisti” e “GiovaneTalento”. 

Giampiero Francesca e Massimo Gaetano Macrì presentano in anteprima a
e consegnano le nuove targhe Blue Blazer 2018 in Toscana.

Ingresso libero - Per info: eventi@florencecocktailweek.it
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SelectedBar

* Novità FCW2018

Atrium Bar - Four Seasons Hotel Borgo Pinti, 99 - 50121 Firenze 
T. +39 055 2626470 | Sempre aperto |  www.fourseasons.com/florence 

Bitter Bar Via di Mezzo, 28r - 50121 Firenze 
 T. +39 340 5499258  | Sempre aperto | www.bitterbarfirenze.it

Ditta Artigianale Oltrarno Via dello Sprone, 3/5r - 50125 Firenze
T. +39 055 0457163 | Sempre aperto | www.dittaartigianale.it

* Empireo - Plaza Hotel Lucchesi Lungarno della Zecca Vecchia, 38, 50122 Firenze
+39 055 26236 | Sempre aperto | www.hotelplazalucchesi.it

Gilli 1733 Via Roma, 1r - 50123 Firenze
 T. +39 055 213896 | Sempre aperto | www.gilli.it

Gurdulù Via delle Caldaie, 14r - 50125 Firenze
T. +39 055 282223 | Chiuso il lunedì | www.gurdulu.com

Harry’s Bar Lungarno A. Vespucci, 22r - 50123 Firenze
T. +39 055 2396700 | Sempre aperto | www.harrysbarfirenze.com

* Inferno Via Ghibellina, 80r - 50122 Firenze 
T. +39 055 244975 | Sempre aperto | www.ristoranteinferno.it

La Ménagère Via de’ Ginori, 8r - 50123 Firenze
T. +39 055 0750600 | Sempre aperto | www.lamenagere.it

Le Pool Bar - Villa Cora Via Machiavelli, 18 - 50125 Firenze
 T. +39 055 228790 | Sempre aperto | www.villacora.it

Locale Via delle Seggiole, 12r - 50122 Firenze
 T. +39 055 9067188 | Sempre aperto | www.localefirenze.it
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SelectedBar

* Novità FCW2018

MAD Souls & Spirits Borgo S. Frediano, 36r - 50124 Firenze
T. +39 055 6271621 | Sempre aperto

* Manifattura Tabacchi Piazza di S. Pancrazio, 1 - 50123 Firenze
T. +39 055 2396367 | Chiuso il Lunedì

* Osteria del Pavone Via del Pavone, 1r  - 50125 Firenze
T. +39 055 268134 | Chiuso la Domenica | www.osteriadelpavone.it

* Picteau Lounge Bar | Lungarno Hotel Borgo San Jacopo, 14 - 50125 Firenze
T. +39 055 27264997 | Sempre aperto | www.lungarnocollection.com

* Pint of View Borgo Tegolaio, 17r - 50125 Firenze
T. +39 055 288944 | Sempre aperto | www.pintofview.it

Rasputin Somewhere in Florence 
T. +39 055 280399 | Sempre aperto

* The Cloister - Belmond Villa San Michele Via Doccia, 4 - 50014 Fiesole, Firenze
T. +39 055 5678200 | Aperto solo Ven. 4, Sab. 5 e Dom. 6 | www.belmond.com

The Fusion Bar & Restaurant - Gallery Hotel Art Vicolo dell’Oro, 3 - 50123 Firenze 
T. +39 055 27266987 | Sempre aperto | www.lungarnocollection.com

Viktoria Lounge Bar Via Verdi, 28r - 50122 Firenze 
T. +39 055 3860323 | Sempre aperto | www.loungebarviktoria.com

Winter Garden Bar - The St. Regis Florence Piazza Ognissanti, 1 - 50123 Firenze
T. +39 055 27163787 | Sempre aperto | www.stregisflorence.com
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 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
Ore 12.00 – 16.00 “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica propone il panino “alcolico”
A pagamento - Per info: tel. +39 055 214154
 

 Locale, Via delle Seggiole 12r, Firenze
Ore 14.30- 15.30 “L’Ospitalità secondo Simone Giorgi. 
Da Barman a General Manager di importanti realtà 
dell’Hotellerie italiana ed internazionale”
 Masterclass con Simone Giorgi, G. Manager Villa Cora
Evento gratuito su prenotazione, max 30 persone
Per info e prenotazioni: info@localefirenze.it
 

 Grand Hotel Cavour, Via del Proconsolo 3, Firenze
Ore 16.00 – 17.30 “Come si sviluppa un libro che parla 
di Cocktail? Come nasce un argomento così limitativo 
da essere tramutato in un punto di forza? “Cocktail 
Low Alchool - Le nuove frontiere della Miscelazione”, 
il libro che guarda i Cocktail da un diverso punto di 
vista”. Masterclass con il bartender ed autore Diego 
Ferrari ed il fotografo Pasquale Formisano.

Evento gratuito su prenotazione, max 30 persone
Per info e prenotazioni: eventi@florencecocktailweek.it

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
Ore 17.30 - 19.30 “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class per imparare a conoscere, degustare ed 
eseguire il leggendario drink che rappresenta Firenze nel 
mondo. Evento a pagamento | € 65,00
Per info e prenotazioni: 
tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 One Night in Beijing, 
Rotonda dei Barbetti, Via Il Prato 14r, Firenze
Ore 20.30 “One Week in Beijing” 
Cena asiatica accompagnata dai cocktails di ispirazione 
orientale di Fabio Graffi e Lapo Guarducci.  
La serata proseguirà all’insegna della buona musica.
Evento a pagamento. 
Gradita la prenotazione | € 40,00 
Per info e prenotazioni: 
tel. + 39 055 260885 - ristoranteonib@gmail.com

Compagnia dei Caraibi presenta:
 MAD Souls&Spirits, Borgo San Frediano 36r, Firenze

Ore 14.30 - 16.30 “Plantation, viaggio tra i Rum di Alexandre Gabriel”
Masterclass con Francesco Pirineo, Brand Ambassador Plantation

Evento gratuito su prenotazione, max 25 persone | Per info e prenotazioni: masterclass@compagniadeicaraibi.com 

Molinari presenta:
  Plaza Hotel Lucchesi, Lungarno della Zecca Vecchia 38, Firenze

Ore 15.00 - 17.00 “Mediterraneo, un ‘mare’ di Anice”
Masterclass con Antonio Parlapiano, Bar Owner Jerry Thomas Speakeasy, Roma

Evento gratuito su prenotazione, max 30 persone
Dalle ore 19.00 Night Shift con Antonio Parlapiano 

Evento a pagamento - Per info e prenotazioni: empireo@toflorence.it

Other Events

Main Events

LUNEDÌ 30 APRILE 2018

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
Ore 12.00 – 16.00 “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica propone il panino “alcolico”
A pagamento - Per info: tel. +39 055 214154

 Pint of View, Borgo Tegolaio 17r, Firenze
Ore 14.00 – 15.00 “La Miscelazione Casalinga”
Cocktail Lab a cura di Daniele Cancellara
Evento gratuito su prenotazione, max 15 persone
Per info e prenotazioni: 
daniele.cancellara@gmail.com
 

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
Ore 18.00 “Mixology e Cucina, la cuoca spiritosa: 
Luisanna Messeri e gli “Intramontabili”. Bevi mix, 
mangia max”. Appuntamento sulla miscelazione 
casalinga con Luisanna Messseri, scrittrice & cuoca 
pop della TV. Evento gratuito su prenotazione.
Per info e prenotazioni: 
tel. +39 055 244509 - info@palazzosanniccolo.it

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
Dalle ore 19.30 Aperitivo by Cultural Salon Firenze in 
occasione dell’inaugurazione della mostra “Cocktail 
da guardare”, illustrazioni di Lucilla Vecchiarino
Evento a pagamento - Per info e prenotazioni: 
tel. +39 055 244509 - info@palazzosanniccolo.it
 

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Ore 21.30 
“Cooking with the Spirits” by Simone Cipriani
Un menù in cui l’abbinamento con gli Spirits è 
direttamente nel piatto, una “mixology culinaria” che 
gioca con spiriti e ingredienti.
Evento a pagamento su prenotazione |  € 70,00
Per info e prenotazioni: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me

MARTEDÌ 1 MAGGIO 2018

Negroni Special Event
 Caffé Concerto Paszcowski, Piazza della Repubblica 35r, Firenze

Ore 15.30 - 17.00 “Il Mondo del Negroni”
Masterclass con Mauro Mahjoub, “il Re del Negroni”, Boulevardier Bar, Monaco di Baviera

Evento gratuito su prenotazione, max 40 persone | Per info e prenotazioni: eventi@florencecocktailweek.it
 

 Gilli 1733, Via Roma 1r, Firenze
Ore 19.00 - 22.00 Night Shift con Mauro Mahjoub, “il Re del Negroni”

Evento a pagamento - Per info e prenotazioni: tel. +39 055 213896
 

Other Events

Special Events
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Michter’s presenta:
 Rasputin, Somewhere in Florence, Firenze

Ore 14.00 - 16.00 “Michter’s - It’s all about the Whiskey” 
Masterclass con Matthew Rooney, 
Brand Ambassador Michter’s
Evento gratuito su prenotazione, max 30 persone
Per info e prenotazioni: daniele.cancellara@gmail.com

World Class Diageo presenta:
 Locale, Via delle Seggiole 12r, Firenze

Ore 15.00 - 17.00 “Come e cosa abbinare ad un Single 
Malt Scotch Whisky” Masterclass con Franco Gasparri, 
Master Ambassador Diageo 
Evento gratuito su prenotazione, max 30 persone
Ore 20.30 “A Cena con il Single Malt Scotch Whisky” 
Evento a pagamento su prenotazione | € 70
Per info e prenotazioni: info@localefirenze.it

Marchesi Frescobaldi presenta:
 The St.Regis Florence 

Salone delle Feste, ingresso Via Montebello, Firenze
Ore 19.00 - 22.00 “Leonia, il Metodo Classico Toscano al 
St.Regis” Cocktail Party con degustazione Leonia Pomino 
Brut e Signature Cocktail di Christian Pampo. 
Evento a pagamento su prenotazione | € 35 (2 consumazioni, 
buffet di specialità italiane, divertimento e musica con 
Leonardo Martera Live DJ Set) Posti limitati: 150 persone 
Per info e prenotazioni: 
tel. + 39 349 0598078 - adriane.riccato@frescobaldi.it 

Spirits & Colori presenta:
 Inferno, Via Ghibellina 80r, Firenze

Dalle Ore 19.00 “Saloon Night. Alla scoperta del Rum 
Cashcane ”Night Shift con Flavio Angiolillo, Bar Owner 
MaG Café, 1930, Backdoor 43, Barba e Iter, (MI)
Evento a pagamento - Per info e prenotazioni: 
tel.+ 39 055 244975 - info@ristoranteinferno.it

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
Ore 08.30 - 18.30 “Cocktail da guardare”
Mostra di illustrazioni di Lucilla Vecchiarino 
Per info: lucillavecc@hotmail.it

 La Ménagère, Via de’Ginori 8r, Firenze
Ore 12:00 Presentazione del libro “Spirits” di Massimo 
d’Addezio. Le ricette segrete di un barman semiserio. 
Edizioni Gambero Rosso. Evento gratuito su prenotazio-
ne | Per info e prenotazioni: fcw@lamenagere.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
Ore 12.00 – 16.00 “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica propone il panino “alcolico”
A pagamento - Per info: tel. +39 055 214154

 Ditta Artigianale Oltrarno, Via dello Sprone 5r, Firenze
Ore 14.30 – 15.30 “Spirit Genesis” 
Masterlass sulla Distillazione con Eugenio Macchia, 
Green Engineering, Colle Val d’Elsa, Siena
Evento gratuito su prenotazione, max 20 persone
Per info e prenotazioni: info@dittaartigianale.it

 Caffé Concerto Paszcowski, 
Piazza della Repubblica 35r, Firenze 
Ore 15.30 – 17.00 “Menu Engineering, le fondamenta 
della vendita” Masterclass con Marco Ranocchia, Fon-
datore Planet One. Evento gratuito su prenotazione, max 
40 persone. Per info e prenotazioni: 
tel. +39 334 8194898 - eventi@florencecocktailweek.it

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
Ore 17.30 – 19.30 “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class per imparare a conoscere, degustare ed 
eseguire il leggendario drink che rappresenta Firenze nel 
mondo. Evento a pagamento | € 65,00 - Per info e pre-
notazioni: tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 Wave, Via Santo Spirito 27, Firenze
Ore 18.00 - 21.00 Presentazione della linea “Martini 
Cocktail Jewels” e delle opere dell’artista e designer Marina 
Calamai. Per info e prenotazioni: info@marinacalamai.it 
Esposizione visitabile durante la settimana di FCW pres-
so l’Atelier Marina Calamai, Via Santo Spirito 14, Firenze

 Gurdulù, Via delle Caldaie 12r-14r, Firenze
Ore 20.30 “In Cucina con gli Spiriti” 
Un menù tutto italiano dove Cibo e Spiriti si incontrano 
per un binomio di eccellenza firmato da Gabriele Andre-
oni. Evento a pagamento | € 50,00 + € 15,00 Cocktail Pai-
ring | Per info e prenotazioni: +39 347 5825425 – info@
gurdulu.com

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Ore 21.30 “Cooking with the Spirits” by Simone Cipriani 
Un menù in cui l’abbinamento con gli Spirits è diretta-
mente nel piatto, una “mixology culinaria” che gioca con 
spiriti e ingredienti. Evento a pagamento su prenotazione 
| € 70 - Per info e prenotazioni: tel. +39 055 2476956 
info@essenziale.me

Other Events

Main Events
Strega presenta:

 Ditta Artigianale Oltrarno, 
Via dello Sprone 3-5r, Firenze
Ore 12.00 - 13.00 “Liquore Strega: ieri, oggi e domani 
nella cultura del bere miscelato”
Masterclass con Alex Frezza, L’Antiquario, Napoli 
Evento gratuito su prenotazione, max 20 persone 
Per info e prenotazioni: v.atteo@strega.it
Dalle ore 21.30 “Notte Stregata”
Night Shift con Alex Frezza
Evento a pagamento - Per info: info@dittaartigianale.it 

Prinz presenta:
 La Ménagère, Via de’ Ginori 8r, Firenze

Ore 15.30 “Bere Bio” Masterclass con Marco Giuridio, 
Brand Ambassador Mediland
Evento gratuito su prenotazione, max 80 persone

Ore 16.30 “L’uso dell’assenzio”
Masterclass con Pierluigi Coppola, Trainer Planet One 
Evento gratuito su prenotazione, max 80 persone | Per info 
e prenotazioni: fcw@lamenagere

Diamond Ice Vodka presenta:
 The Fusion Bar&Restaurant, 

Vicolo dell’Oro 3, Firenze
Ore 16.00 - 17.30 “Vodka Forever – Viaggio alla 
scoperta del distillato più puro”. Masterclass con 
Giorgio Fadda, Bar Tiepolo, The Westin Europa & Regina 
Venezia | Evento gratuito su prenotazione, max 30 persone
Ore 19.00 - 24.00 “Diamond Ice Noble Vodka Night”
Night Shift con Giorgio Fadda
Evento a pagamento | Per info e prenotazioni: 
tel. e whatsapp +39 393 3318778 - info@noblevodka.com

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
Ore 08.30 - 18.30 “Cocktail da guardare”
Mostra di illustrazioni di Lucilla Vecchiarino 
Per info: lucillavecc@hotmail.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
Ore 12.00 – 16.00 “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica propone il panino “alcolico”
A pagamento - Per info: tel. +39 055 214154

 Cooperativa Sociale Gaetano Barberi, 
Borgo Pinti 74, Firenze
Ore 12.30 – 13.30 “Il lavoro oltre l’apparenza” a cura di 
Valentina Lippi. Il mondo del bar e le figure lavorative 
che vi gravitano, per un incontro diversamente interes-
sante. 
Evento esclusivo per i ragazzi del Centro Diurno 
Il Cannocchiale.

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
Ore 17.30 – 19.30 “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class per imparare a conoscere, degustare ed 
eseguire il leggendario drink che rappresenta Firenze nel 
mondo. Evento a pagamento | € 65,00 - Per info e pre-
notazioni: tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 Pint of View, Borgo Tegolaio 17r, Firenze
Ore 20.45 “A Pint of Sake”
Degustazione di 4 Sake artigianali della Prefettura di 
Kyoto a cura di Giovanni Baldini Firenze Sake. In abbi-
namento 4 piatti di cucina coreana della chef Yejin Ha.
Evento a pagamento su prenotazione – Costo € 40,00 
Per info e prenotazioni: tel. +39 055 288944 

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Ore 21.30 “Cooking with the Spirits” by Simone Cipriani 
Un menù in cui l’abbinamento con gli Spirits è diretta-
mente nel piatto, una “mixology culinaria” che gioca con 
spiriti e ingredienti. Evento a pagamento su prenotazione 
€ 70 - Per info e prenotazioni: tel. +39 055 2476956 
info@essenziale.me

Other Events

Main Events

GIOVEDÌ 3 MAGGIO 2018MERCOLEDÌ 2 MAGGIO 2018



 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
Ore 08.30 - 18.30 “Cocktail da guardare”
Mostra di illustrazioni di Lucilla Vecchiarino 
Per info: lucillavecc@hotmail.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
Ore 12.00 – 16.00 “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica propone il panino “alcolico”
A pagamento - Per info: tel. +39 055 214154

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
Ore 17.30 – 19.30 “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class per imparare a conoscere, degustare ed 
eseguire il leggendario drink che rappresenta Firenze nel 
mondo. Evento a pagamento | € 65,00 - Per info e pre-
notazioni: tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 Palazzo Tornabuoni, Via degli Strozzi 8, Firenze
Ore 18.30 – 20.30 “Salina – Cerbaia: il Signum e la 
Tenda Rossa insieme in uno dei salotti più esclusivi di 
Firenze”. Gli chef  Martina Caruso e Cristian Santan-
drea cucinano attorno ai cocktails del bartender Raffele 
Caruso mescolando profumi eoliani e sapori delle colline 
toscane. Evento su invito – Per info: info@latendarossa.it

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Ore 21.30 “Cooking with the Spirits” by Simone Cipriani 
Un menù in cui l’abbinamento con gli Spirits è diretta-
mente nel piatto, una “mixology culinaria” che gioca con 
spiriti e ingredienti. 
Evento a pagamento su prenotazione | € 70 
Per info e prenotazioni: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me

Other Events

Distilleria B.lo Nardini  presenta:
 Manifattura Tabacchi Piazza di San Pancrazio 1, Firenze

Dalle ore 22.00 “Pouring Local”
Night Shift con Sullivan Doh e Aris Makris, Le Syndicat - 34’ World’s 50 Best Bars -  e La Commune, Paris.

Evento a pagamento | Per info e prenotazioni: +39 055 2396367 

Compagnia dei Caraibi presenta:
 MAD Souls&Spirits, Borgo San Frediano 36r, Firenze

Dalle ore 22.00 “Tiki in the City – Plantation Night”
Night Shift con Filippo Sisti, Talea, Milano

Evento a pagamento | Per info: tel. +39 055 6271621 - madsoulsandspirits@gmail.com

Main Events

RiEsco a Bere Italiano 
 Fondazione Franco Zeffirelli - Zeffirelli’s Tea Room, Bar&Restaurant, Piazza San Firenze 5, Firenze

Ore 12.00 - 18.00 Salotto dei Liquori, Amari e Distillati Italiani. 
In collaborazione con Shaker Club. Supporto logistico Galateo Ricevimenti.

Ore 14.00 - 15.00 “Territorialità e tracciabilità: ingredienti indissolubili della miscelazione contemporanea”
Masterclass con Samuele Ambrosi, Cloakroom Cocktail Lab, Treviso

Ore 16.00 - 17.00 “A concept to difference your bussiness: Why using local makes it special”. 
Masterclass con Sullivan Doh e Aris Makris, Le Syndicat- 34’ World’s 50 Best Bars - e La Commune, Paris. 

Ingresso libero previa registrazione all’ingresso. 
Info: Shaker Club - Picchi +39 392 0542334 - Bocciardi +39 333 6150449 - eventi@shakerclub.it

Special Events

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
Ore 08.30 - 18.30 “Cocktail da guardare”
Mostra di illustrazioni di Lucilla Vecchiarino 
Per info: lucillavecc@hotmail.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
Ore 12.00 – 16.00 “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica propone il panino “alcolico”
A pagamento - Per info: tel. +39 055 214154

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
Ore 17.30 – 19.30 “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class per imparare a conoscere, degustare ed 
eseguire il leggendario drink che rappresenta Firenze nel 
mondo. Evento a pagamento | € 65,00 - Per info e pre-
notazioni: tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 Plaza Hotel Lucchesi, Lung. della Zecca Vecchia 38, Firenze
Ore 18.00 – 19.00 “Il Teatro del Bar” 
Racconto multisensoriale del mondo del bar con lettu-
re di brani celebri, momenti musicali e, ovviamente… 
Cocktails! A cura di Blue Blazer, con Giampiero Fran-
cesca e Massimo Gaetano Macrì
Evento gratuito su prenotazione, max 30 persone
Per info e prenotazioni: empireo@toflorence.it

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Ore 21.30 “Cooking with the Spirits” by Simone Cipriani 
Un menù in cui l’abbinamento con gli Spirits è diretta-
mente nel piatto, una “mixology culinaria” che gioca con 
spiriti e ingredienti. Evento a pagamento su prenotazione 
| € 70  - Per info e prenotazioni: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me

Other Events

Spirito&Spirits | Religioni&Lifestyle

  Auditorium di Sant’Apollonia, Via San Gallo 25, Firenze
Ore 9.30 - 18.00 Convegno a cura di Simona Scotti, Sezione di Sociologia della Religione (AIS) 

Con il sostegno di Molinari 

Interviene Fulvio Piccinino, Editore Saperebere.com

Ore 17.30 Bledar Ndoci Idyllium Cocktail Bar di Pienza presenta il Cocktail “Papale Papale”. 
Con il contributo di Brandimarte.

Special Events

Fratelli Branca Distillerie presenta:
  Four Seasons Hotel, Borgo Pinti 99, Firenze

Ore 15.00- 16.30 “Story of Manhattan Bar and the team”. Masterclass con Philip Bischoff
Manhattan Bar, Singapore -  7’ World’s 50 Best Bars – 1’ Asia’s 50 Best Bars

Evento gratuito su prenotazione, max 70 persone

     Ore 19.00 - 23.00 Night Shift con Philip Bischoff 
     Evento a pagamento - Per info e prenotazioni: tel. 055 2626450 -atriumbar@fourseasons.com

Main Events

SABATO 5 MAGGIO 2018VENERDI 4 MAGGIO 2018
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Martini&Rossi presenta:
 Sala Vanni, Piazza del Carmine 14, Firenze

Ore 14.00 - 15.30 
“Il Negroni: passato presente e futuro. Un viaggio entusiasmante attraverso la storia del cocktail re dell’aperitivo 

all’italiana”. Masterclass con il Sig. Mauro Lotti e Nicola Piazza, Brand Ambassador Martini Italia.
Evento privato su invito.

Main Events

 Sala Vanni, Piazza del Carmine 14, Firenze
Ore 16.00 – 19.00

Contest finale tra i bartender dei cocktail bar partecipanti. 
In giuria i bartender Philip Bischoff, Daniele Gentili e Lucia Montanelli ed il giornalista Federico De Cesare Viola. 

Sarà eletto il Cocktail FCW 2018 nelle categorie “Professionisti” e “GiovaneTalento”. 
Presenta il Contest Rachele Giglioni.

Giampiero Francesca e Massimo Gaetano Macrì presentano in anteprima 
e consegnano le nuove targhe Blue Blazer 2018 in Toscana.

Ingresso libero - Per info: eventi@florencecocktailweek.it

Contest Finale

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
Ore 08.30 - 18.30 “Cocktail da guardare”
Mostra di illustrazioni di Lucilla Vecchiarino 
Per info: lucillavecc@hotmail.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
Ore 12.00 – 16.00 “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica propone il panino “alcolico”
A pagamento - Per info: tel. +39 055 214154

  Belmond Villa San Michele,
Via Doccia 4, Fiesole, Firenze
Ore  19:30 “Pool Moon Party “. Pool Party in 
collaborazione con Il Borgo Cashmere e Ivana Ciabatti
Evento gratuito su invito, max. 100 persone
Per info: concierge.vsm@belmond.com

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Ore 21.30 “Cooking with the Spirits” by Simone Cipriani 

Other Events
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 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
h 12pm - 4pm “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica presents the “alcoholic” panino.
Paid entrance - For information: tel +39 055 214154
 

 Locale, Via delle Seggiole 12r, Firenze
h 2.30pm - 3.30pm “Hospitality according to Simone 
Giorgi. From Barman to General Manager of impor-
tant Italian and International Hotels.” Masterclass 
with Simone Giorgi, General Manager Villa Cora | 
Free event with reservation, max 30 people. 
For details and reservations: info@localefirenze.it
 

 Grand Hotel Cavour, Via del Proconsolo 3, Firenze
h 4pm – 5.30pm “How does a book about cocktails 
come together? “Cocktail Low Alchool - Le nuo-
ve frontiere della Miscelazione”, the book that 
looks at cocktails from a different point of view.
Masterclass with bartender and author Diego 
Ferrari and photographer Pasquale Formisano 
Free event with reservation , max 30 people 
For details and reservations: 
eventi@florencecocktailweek.it

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
h 5.30pm – 7.30pm “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class that teaches you all about Florence’s 
legendary drink, including how to taste and prepare it. 
Paid entrance | € 65,00. For details and reservations: 
tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 One Night in Beijing, 
Rotonda dei Barbetti, Via Il Prato 14r, Firenze
Beginning at 8.30pm “One Week in Beijing”
Asian dinner accompanied by Fabio Graffi and Lapo 
Guarducci’s Asian-inspired cocktails and great music. 
Paid entrance. Reservation recommended | € 40,00 For 
details and reservations: 
tel. + 39 055 260885 - ristoranteonib@gmail.com

Compagnia dei Caraibi presents:
 MAD Souls&Spirits, Borgo San Frediano 36r, Firenze

h 2.30pm - 4.30pm “Plantation, a journey through the Rum of Alexandre Gabriel”
     Masterclass with Francesco Pirineo, Brand Ambassador Plantation

Free entrance with reservation, max 25 people | For details and reservations: mastmasterclass@compagniadeicaraibi.com
 

Molinari presents:
  Plaza Hotel Lucchesi, Lungarno della Zecca Vecchia 38, Firenze

h 3pm - 5pm “Mediterranean, an ‘ocean’ of Anise” 
Masterclass with Antonio Parlapiano, Bar Owner of Jerry Thomas Speakeasy, Rome

Free entrance with reservation, max 30 people
Beginning at 7pm, Night Shift with Antonio Parlapiano

Paid entrance – for details and reservations email empireo@toflorence.it

Other Events

Main Events
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Un menù in cui l’abbinamento con gli Spirits è diretta-
mente nel piatto, una “mixology culinaria” che gioca con 
spiriti e ingredienti. Evento a pagamento su prenotazio-
ne | € 70  - Per info e prenotazioni: tel. +39 055 2476956 
- info@essenziale.me

DOMENICA 6 MAGGIO 2018
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 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
h 12pm - 4pm “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica presents the “alcoholic” panino.
Paid entrance - For information: tel +39 055 214154

 Pint of View, Borgo Tegolaio 17r, Firenze
h 2pm - 3pm “Mixology at Home”  
Cocktail Lab by Daniele Cancellara
Free event with reservation, max 15 people 
For details and reservations: 
daniele.cancellara@gmail.com

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
h 6pm “Mixology and Cuisine, the spirited cook: 
Luisanna Messeri.” 
Event dedicated to mixing cocktails at home, with 
Luisanna Messeri, writer & TV cooking personality 
Free event with reservation
For details and reservations:
tel. +39 055 244509 - info@palazzosanniccolo.it

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
From 7:30pm on, an Aperitivo by Cultural Salon 
Firenze in honor of the inauguration of exhibit 
“Cocktails to watch,” illustrations by Lucilla 
Vecchiarino. 
Paid entrance – For details and reservations: 
tel. +39 055 244509 - info@palazzosanniccolo.it
 

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Beginning at 9.30pm “Cooking with the Spirits” 
by Simone Cipriani A menu paired with Spirits 
incorporated directly onto the plate, a “culinary 
mixology” that plays with Spirits and ingredients. 
Paid entrance, reservation obligatory | € 70
For details and reservations: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me

TUESDAY 1  MAY 2018

Negroni Special Event
 Caffé Concerto Paszcowski, Piazza della Repubblica 35r, Firenze

h 3:30pm – 5pm “The World of the Negroni”
Masterclass with Mauro Mahjoub, “the King of the Negroni”, Boulevardier Bar, Munich
Free event with reservation, max 40 people | For details: eventi@florencecocktailweek.it

 
 Gilli 1733, Via Roma 1r, Firenze

h 7pm - 10pm Night Shift with Mauro Mahjoub, “the King of the Negroni”
Paid entrance – for details and reservations: tel. +39 055 213896 

 

Other Events

Special Events
Michter’s presents:

 Rasputin, Somewhere in Florence, Firenze
h 2pm - 4pm “Michter’s – It’s all about the Whiskey”
Masterclass with Matthew Rooney, Brand Ambassador 
Michter’s
Free event with reservation, max 30 people
For details and reservations: daniele.cancellara@gmail.com

World Class Diageo presents:
 Locale, Via delle Seggiole 12r, Firenze

h 3pm – 5pm “How to pair Single Malt Scotch Whisky 
and with what” Masterclass with Franco Gasparri, Master 
Ambassador Diageo 
Free event with reservation, max 30 people 
Beginning at 8:30pm “At Dinner con the Single Malt 
Scotch Whisky” Paid entrance, reservation obligatory 
€ 70 | For details and reservations: info@localefirenze.it

Marchesi Frescobaldi presents:
 The St.Regis Florence 

Salone delle Feste, ingresso Via Montebello, Firenze
h 7pm – 10pm “Leonia, the Classic Tuscan Method at the 
St.Regis” Cocktail Party with a tasting of Leonia Pomino 
Brut and Christian Pampo’s Signature Cocktails. 
Paid event, reservation obligatory – Cost € 35 (2 drinks, 
buffet of Italian dishes, Leonardo Martera Live DJ Set)
Spaces are limited: 150 people  | For details and reservations: 
tel. + 39 349 0598078 - adriane.riccato@frescobaldi.it 

Spirits & Colori presents:
 Inferno, Via Ghibellina 80r, Firenze

Beginning at 7pm “Saloon Night. Discovering Cashcane 
Rum.” Night Shift with Flavio Angiolillo, Bar Owner 
MaG Café, 1930, Backdoor 43, Barba and Iter, Milano
Paid entrance | For details and reservations: 
tel.+ 39 055 244975 - info@ristoranteinferno.it

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
h 8.30am – 6.30pm “Cocktails to watch” 
Exhibit of illustrations by Lucilla Vecchiarino 
For details: lucillavecc@hotmail.it

 La Ménagère, Via de’Ginori 8r, Firenze
h 12pm Presentation of the book “Spirits” by Massimo 
d’Addezio. The secret recipes of a semi-serious barman. 
Edizioni Gambero Rosso. Event free with reservation 
For details and reservations: fcw@lamenagere.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
h 12pm - 4pm “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica presents the “alcoholic” panino.
Paid entrance - For information: tel +39 055 214154

 Ditta Artigianale Oltrarno, Via dello Sprone 5r, Firenze
h 2:30pm – 3:30pm “Spirit Genesis” 
Distillation Masterclass with Eugenio Macchia, Green 
Engineering, Colle Val d’Elsa, Siena
Free event with reservation, max 20 people
For details and reservations: info@dittaartigianale.it

 Caffé Concerto Paszcowski, 
Piazza della Repubblica 35r, Firenze 
h 3.30pm – 5pm “Menu Engineering, the fundamentals 
of sales” Masterclass with Marco Ranocchia, Founder 
Planet One . Free event with reservation, max 40 people 
For details and reservations: 
tel. +39 334 8194898 - eventi@florencecocktailweek.it

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
h 5.30pm – 7.30pm “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class that teaches you all about Florence’s le-
gendary drink, including how to taste and prepare it. 
Paid entrance | € 65,00. For details and reservations: 
tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 Wave, Via Santo Spirito 27, Firenze
h 6pm - 9pm Presentation of the “Martini Cocktail 
Jewels” line and the works of artist and designer Marina 
Calamai. For details and reservations: info@marinaca-
lamai.it Exposition open to visitors during the week of 
FCW at l’Atelier Marina Calamai, Via Santo Spirito 14, 
Florence 

 Gurdulù, Via delle Caldaie 12r-14r, Firenze
Beginning at 8:30pm “In the Kitchen with Spirits” 
A strictly Italian menu where Food and Spirits converge, 
curated by Gabriele Andreoni.  Paid event | € 50,00 + € 
15,00 Cocktail Pairing | For details and reservations: 
+39 347 5825425 – info@gurdulu.com

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Beginning at 9.30pm “Cooking with the Spirits” by 
Simone Cipriani A menu paired with Spirits incorporated 
directly onto the plate, a “culinary mixology” that plays 
with Spirits and ingredients. 
Paid entrance, reservation obligatory | € 70
For details and reservations: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me

Other Events

Main Events
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THURSDAY 3 MAY 2018

Strega presents:
 Ditta Artigianale Oltrarno, 

Via dello Sprone 3-5r, Firenze
h 12pm - 1pm “Liquore Strega: yesterday, today and 
tomorrow in mixology culture” Masterclass with Alex 
Frezza, L’Antiquario, Napoli | Free event with reservation, 
max 20 people. Info and Reservations: v.atteo@strega.it
Beginning at 9.30pm “Notte Stregata”
Night Shift with Alex Frezza
Paid entrance | Details and info: info@dittaartigianale.it 

Prinz presents:
 La Ménagère, Via de’ Ginori 8r, Firenze

h 3:30pm “Bere Bio - Drinking Organic”
Masterclass with Marco Giuridio, Brand Ambassador 
Mediland Free event with reservation, max 80 people 

Beginning at 4:30pm “The Use of Absinthe”
Masterclass with Pierluigi Coppola, Trainer Planet One 
Free event with reservation, max 80 people 
For details and reservations: fcw@lamenager

Diamond Ice Vodka presents:
 The Fusion Bar&Restaurant, 

Vicolo dell’Oro 3, Firenze
h 4pm – 5.30pm - “Vodka Forever – A Journey towards 
the discovery of the purest distillation”
Masterclass with Giorgio Fadda, Bar Tiepolo, 
The Westin Europa & Regina Venezia 
Free event with reservation, max 30 people
h 7pm – 12midnight “Diamond Ice Noble Vodka Night”
Night Shift with Giorgio Fadda
Paid entrance | For details and reservations: 
tel. e whatsapp +39 393 3318778 - info@noblevodka.com

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
h 8.30am – 6.30pm “Cocktails to watch” 
Exhibit of illustrations by Lucilla Vecchiarino 
For details: lucillavecc@hotmail.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
h 12pm - 4pm “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica presents the “alcoholic” panino.
Paid entrance - For information: tel +39 055 214154

 Cooperativa Sociale Gaetano Barberi, 
Borgo Pinti 74, Firenze
h 12.30pm - 1.30pm  “Work Beyond Appearance” by Va-
lentina Lippi. The bar world and the people and personnel 
that gravitate around it.
Exclusive event for the Centro Diurno Il Cannocchiale.

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
h 5.30pm – 7.30pm “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class that teaches you all about Florence’s le-
gendary drink, including how to taste and prepare it. 
Paid entrance | € 65,00. For details and reservations: 
tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 Pint of View, Borgo Tegolaio 17r, Firenze
Beginning at 8.45pm “A Pint of Sake”
Tasting of 4 artisanal Sakes from the Kyoto Prefecture by 
Giovanni Baldini Firenze Sake. Sakes are paired with 4 
Korean dishes by chef Yejin Ha.
Paid entrance, reservation obligatory | € 40,00 
For details and reservations: tel. +39 055 288944 

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Beginning at 9.30pm “Cooking with the Spirits” by 
Simone Cipriani A menu paired with Spirits incorporated 
directly onto the plate, a “culinary mixology” that plays 
with Spirits and ingredients. 
Paid entrance, reservation obligatory | € 70
For details and reservations: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me

Other Events

Main Events
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 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
h 8.30am – 6.30pm “Cocktails to watch” 
Exhibit of illustrations by Lucilla Vecchiarino 
For details: lucillavecc@hotmail.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
h 12pm - 4pm “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica presents the “alcoholic” panino.
Paid entrance - For information: tel +39 055 214154

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
h 5.30pm – 7.30pm “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class that teaches you all about Florence’s le-
gendary drink, including how to taste and prepare it. 
Paid entrance | € 65,00. For details and reservations: 
tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 Palazzo Tornabuoni, Via degli Strozzi 8, Firenze
h 6.30pm – 8.30pm “Salina – Cerbaia: Signum and the 
Red Curtain together in one of the most exclusive sa-
lons in Florence”- Chefs Martina Caruso and Cristian 
Santandrea prepare dishes that pair with bartender Raf-
fele Caruso’s cocktails, mixing Aeolian aromas and the 
flavors of the Tuscan countryside. 
Invitation only – For details: info@latendarossa.it

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Beginning at 9.30pm “Cooking with the Spirits” by 
Simone Cipriani A menu paired with Spirits incorporated 
directly onto the plate, a “culinary mixology” that plays 
with Spirits and ingredients. 
Paid entrance, reservation obligatory | € 70
For details and reservations: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me

Other Events

Distilleria B.lo Nardini  presents:
 Manifattura Tabacchi Piazza di San Pancrazio 1, Firenze

Beginning at 10pm “Pouring Local” 
Night Shift with Sullivan Doh e Aris Makris, Le Syndicat - 34’ World’s 50 Best Bars -  and La Commune, Paris

Paid entrance | For details: +39 055 2396367

Compagnia dei Caraibi presents:
 MAD Souls&Spirits, Borgo San Frediano 36r, Firenze

Beginning at 10pm “Tiki in the City – Plantation Night”
Night Shift with Filippo Sisti, Talea, Milano

Paid entrance | For details and reservations: tel. +39 055 6271621 - madsoulsandspirits@gmail.com

Main Events

RiEsco a Bere Italiano 
 Fondazione Franco Zeffirelli - Zeffirelli’s Tea Room, Bar&Restaurant, Piazza San Firenze 5, Firenze

h 12pm – 6pm Liqueurs, Bitters, and Italian Spirits 
In collaboration with Shaker Club. Logistical support Galateo Ricevimenti.

h 2pm – 3pm “Territoriality e Traceability: lasting ingredients in contemporary mixology: 
Masterclass with Samuele Ambrosi, Cloakroom Cocktail Lab, Treviso

h 4pm – 5pm “A concept to differentiate your business: Why using local makes it special”
Masterclass with Sullivan Doh e Aris Makris, Le Syndicat - 34’ World’s 50 Best Bars -  and La Commune, Paris

Free entrance with registration at the door 
For details: Shaker Club - Mauro Picchi +39 392 0542334 - Federico Bocciardi +39 333 6150449 - eventi@shakerclub.it

Special Events
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 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
h 8.30am – 6.30pm “Cocktails to watch” 
Exhibit of illustrations by Lucilla Vecchiarino 
For details: lucillavecc@hotmail.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
h 12pm - 4pm “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica presents the “alcoholic” panino.
Paid entrance - For information: tel +39 055 214154

 Bitter Bar, Via di Mezzo 28r, Firenze
h 5.30pm – 7.30pm “Negroni Cocktail Experience”
Cocktail Class that teaches you all about Florence’s le-
gendary drink, including how to taste and prepare it. 
Paid entrance | € 65,00. For details and reservations: 
tel. +39 340 5499258 - www.bitterbarfirenze.it

 Plaza Hotel Lucchesi, Lung. della Zecca Vecchia 38, Firenze
h 6pm – 7pm “The Theatrics of the Bar”  Multisensory 
retelling of the bar world, complete with music, readings, 
and of course…cocktails! Curated by Blue Blazer, with 
Giampiero Francesca and Massimo Gaetano Macrì
Free event with reservation, max 30 people  - For details: 
empireo@toflorence.it

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze
Beginning at 9.30pm “Cooking with the Spirits” by 
Simone Cipriani A menu paired with Spirits incorporated 
directly onto the plate, a “culinary mixology” that plays 
with Spirits and ingredients. 
Paid entrance, reservation obligatory | € 70
For details and reservations: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me

Other Events

Spirito&Spirits | Religions&Lifestyle

  Auditorium di Sant’Apollonia, Via San Gallo 25, Firenze
h 9.30am – 6pm Conference by Simona Scotti, Sezione di Sociologia della Religione (AIS) 

With the support of Molinari 

Also participating Fulvio Piccinino, Editore Saperebere.com

At 5.30pm Bledar Ndoci Idyllium Cocktail Bar di Pienza presents the Cocktail “Papale Papale”. 
With the contribution of Brandimarte.

Special Events

Fratelli Branca Distillerie presenta:
  Four Seasons Hotel, Borgo Pinti 99, Firenze

3pm – 4.30pm “The Story of Manhattan Bar and its team”
Masterclass with Philip Bischoff

Manhattan Bar, Singapore -  7’ World’s 50 Best Bars – 1’ Asia’s 50 Best Bars
Free event with reservation, max 70 people 

     h 7pm – 11pm Night Shift with Philip Bischoff 
      Paid entrance – For details and reservations: tel. 055 2626450 - atriumbar@fourseasons.com

Main Events
 Sala Vanni, Piazza del Carmine 14, Firenze

h 4pm – 7pm

Final contest between the bartenders of the participating cocktail bars. 
At the judges’ table bartenders Philip Bischoff, Daniele Gentili and Lucia Montanelli and journalist Federico De Cesare 

Viola. Winning Cocktails of FCW 2018 will be awarded in the “Professional” and “Young Talent” categories. 
The Contest will be presented by Rachele Giglioni.

Giampiero Francesca and Massimo Gaetano Macrì hand out the Blue Blazer 2018 in Tuscany awards. 
Free entrance – For details: eventi@florencecocktailweek.it

Final Contest

 Palazzo San Niccolò, Via di S. Niccolò 79, Firenze
h 8.30am – 6.30pm “Cocktails to watch” 
Exhibit of illustrations by Lucilla Vecchiarino 
For details: lucillavecc@hotmail.it

 ‘Ino, Via dei Georgofili 3r-7r, Firenze
h 12pm - 4pm “Il Pan’Ino Spiritoso” 
Alessandro Frassica presents the “alcoholic” panino.
Paid entrance - For information: tel +39 055 214154

  Belmond Villa San Michele,
Via Doccia 4, Fiesole, Firenze
Beginning at 7.30pm “Pool Moon Party “
Pool Party in collaboration with Il Borgo Cashmere 
and Ivana Ciabatti
Free event by invitation, max. 100 people 
For details: concierge.vsm@belmond.com

 Essenziale, Piazza di Cestello 3r, Firenze

Other Events

Martini&Rossi presents:
 Sala Vanni, Piazza del Carmine 14, Firenze

h 2pm – 3.30pm 
“The Negroni: Past, present and future. A journey through the history of the Italian aperitif ’s king cocktail.” 

Masterclass with Sig. Mauro Lotti and Nicola Piazza, Brand Ambassador Martini Italia.
Private event, invitation only. 

Main Events

Beginning at 9.30pm “Cooking with the Spirits” 
by Simone Cipriani A menu paired with Spirits 
incorporated directly onto the plate, a “culinary 
mixology” that plays with Spirits and ingredients. 
Paid entrance, reservation obligatory | € 70
For details and reservations: 
tel. +39 055 2476956 - info@essenziale.me
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Nella terza edizione Florence Cocktail Week dedica per la prima volta uno spazio alla 
promozione del Made in Italy, dove piccole realtà e grandi aziende si incontrano per 
presentare i prodotti italiani di qualità. La giornata di conoscenza e degustazione dei 
prodotti sarà completata da due masterclass d’autore sulla valorizzazione dell’utilizzo del 
prodotto locale, sia in Italia che all’estero.

Ore 14.00 – 15.00 
“Territorialità e tracciabilità: ingredienti indissolubili della miscelazione contemporanea”

Masterclass con Samuele Ambrosi Cloackroom Cocktail Lab, Treviso

Ore 16.00 – 17.00 
"A concept to difference your bussiness: Why using local makes it special"

Masterclass con Sullivan Doh e Aris Makris
Le Syndicat- 34’ World’s 50 Best Bars -  e La Commune, Paris

RiEsco a Bere
Italiano

Venerdì 4 maggio 2018 | ore 12.00 - 18.00
Fondazione Franco Zeffirelli, Piazza San Firenze 5, Firenze

Zeffirelli’s Tea Room, Bar &Restaurant

Ingresso libero previa registrazione all’ingresso
Informazioni Shaker Club | eventi@shakerclub.it

Mauro Picchi +39 392 0542334 | Federico Bocciardi +39 333 6150449

Coordinamento Organizzativo Supporto Logistico
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“Spirito&Spirits’” è un gioco di parole che implica interconnessioni e parallelismi 
fra sacro e profano, fra il mondo della religione e il mondo della vita.
Il termine Spirito richiama direttamente quello di spiritualità, un concetto ampio 
che lascia spazio a quella dimensione personale che permette a ognuno di vivere con 
modalità proprie la trascendenza, ossia il superamento della dimensione immanente.

Qui entrano in gioco gli Spirits, veicolo privilegiato in questo percorso di superamento 
della dimensione razionale/terrena. L’alcol è presente, fino dalla preistoria, nella vita 
degli individui. Con l’alcol si confrontano le varie religioni; alcune lo contemplano 
nelle loro tradizioni, altre lo rifiutano, pur dovendosi confrontare con esso.

L’idea di approfondire queste riflessioni con un Convegno organizzato dalla Sezione 
di Sociologia della religione dell’AIS (Associazione italiana di Sociologia) in occasione 
e in collaborazione con FCW (Florence Cocktail Week), nasce da una sollecitazione 
casuale: l’immagine di presentazione del cocktail Papale Papale (L’espresso, 2017, 103) 
accompagnato da un’ostia appoggiata sul bordo del calice. Mi viene subito in mente 
l’ultimo libro di Peter L. Berger (2017), I molti altari della modernità, e immagino un 
bancone dove un barman celebra il suo rito come il sacerdote dietro a un altare. In effetti, 
il consumo di alcol, oggi, implica pratiche che rappresentano “nuove ritualità” per una 
comunità di consumatori ‘fedeli’ a chi riesce a servire un buon prodotto e, al contempo, a 
comunicare una sensazione emozionale di trascendimento. Il risultato è il concretizzarsi 
di un lifestyle inteso come “condivisione di esperienze, di pratiche, simbolismi e 
nuove ritualità” in cui gli individui si riconoscono e danno senso al loro vivere.

Simona Scotti

Spirito&Spirits
Religioni e lifestyles | da un’idea di Simona Scotti

Sabato 5 maggio 2018 
Firenze, Auditorium di Santa Apollonia | Via San Gallo, 25 Firenze

Con il patrocinio diCon il sostegno di

Ore 9.30 | Saluti istituzionali 
On. E. C. Del Re, deputata, coordinatrice nazionale 
Sezione di Sociologia della religione-AIS; S. Scotti, 
Segretaria nazionale Sezione di Sociologia della Reli-
gione-AIS; P. Mencarelli, giornalista, organizzatrice 
Florence Cocktail Week; A. Sorani, Presidente Con-
fartigianato Imprese Firenze; C. Del Re, Assessore allo 
sviluppo economico, Comune di Firenze; A. Nesti, 
Direttore scientifico CISReCo

Ore 10.00 | Alcol e Religioni - Tavola rotonda
COORDINA E. C. Del Re
INTERVENGONO M.I. Macioti, “Sapienza” Univer-
sità di Roma; A. Spini, Università di Firenze, G. Scotto, 
Università di Firenze, I. Elzir, Imam di Firenze e Pre-
sidente UCOII, A. Bottai, Ministro di Culto – Istituto 
Buddista Italiano Soka Gakkai, A. Jacopozzi,  Pro-di-
rettore dell’Istituto Superiore di Scienze Religiose della 
Toscana “Santa Caterina da Siena”

Ore 11.00 
Alcol e conflitti etnici e religiosi
E.C. Del Re,  con proiezione di spezzoni di La festa 
negata di E.C. Del Re 
INTERVIENE G. Scotto, Sociologo, esperto in me-
diazione dei conflitti

Ore 11.30 | Alcool e Trascendenza
COORDINA R. Cipriani, Università Roma Tre
Perché usare il concetto di spiritualità? Lo statuto 
teorico ed epistemologico di un concetto controverso, 
S.Palmisano, Università di Torino; Lo spirito degli 
spiriti. I cataloghi di “Compagnia dei caraibi”, Tigre 
Ciliegio (D. Baracco), F. Torretta,“Compagnia dei 
Caraibi”; Bacco, tabacco e Venere. Transizioni cognitive 
e Spiriti nella santeria cubana, E. Zapponi,“Sapienza”, 
Università di Roma; “Il ruolo del vino nelle tecniche 
dell’estasi”, A. Capelli Filosofa Antropologa, Coach 
Counselor

Ore 12.30 | Alcool e Alchimia
COORDINA M.I. Macioti 
Un caso storico di devianza sociale cognitiva e di viralità 
delle rappresentazioni legato all’alchimia speculativa e 
allo Spirito Santo, F.P. Pinello, Università degli Studi di 

Enna Kore; Alchimia a Damanhur. Lo spirito trasforma 
la materia, Coboldo Melo (R. Sparagio), Pressoffice 
e Libera Università di Damanhur; L’elisir di lunga 
vita, B. Ugolini, Università “N. Cusano” di Roma; La 
tradizione della distillazione nei Conventi. La Gemma 
d’abete di Monte Senario, Padre G. Sperman, O.S.M., 
Priore del Convento di Monte Senario

Ore 13.30 | Pausa

Ore 14.30 | Simbolismi, pratiche e nuove ritualità  
COORDINA A. Nesti 
Ri-evocare gli spiriti. Ritualità del bere e spiritualità 
conviviale: il caso dei festival celtici, N. Pannofino, 
Università di Torino; Relazioni ambivalenti. Mega 
eventi sportivi, pubblicità in tv e consumo di alcol, 
S. Martelli, Università di Bologna; Embodiment: il 
potere segreto delle emozioni, B.M. Pirani,“Sapienza” 
Università di Roma 

Ore 15.30 
COORDINA S. Scotti
Il caso e la necessità: una lettura della “leggenda 
del santo bevitore” di J.Roth, A. Spini, Università di 
Firenze; La provocazione futurista delle polibibite, 
dal Cantico dei Cantici al Diavolo in tonaca nera, F. 
Piccinino Amministratore e editore di saperebere.com 

16.15  | Alcool e lifestyle 
COORDINA C. Paravati, direttore della rivista e 
centro studi “Confronti”
Alcol, stili di vita e sostenibilità, F. Maggino, ”La 
Sapienza”, Università di Roma; Le tendenze dei consumi 
di alcolici e lifestyle, P. Corvo, Università di Scienze 
gastronomiche di Bra-Pollenzo; Alcol e stile giovane. La 
faccia delle relazioni alcoliche, F. Guarino, Università 
di Bologna; Le categorie dello spirito. Viaggio attraverso 
la percezione creativa, S. Tesi, Giornalista freelance, 
Presidente Aset 

Ore 17.15 | Evento Cocktail
B. Ndoci, Bar manager Idyllium, Cocktail Bar-Pienza, 
propone: “Papale papale”, in Calice, Argenteria Bran-
dimarte, Firenze

Programma

Idea e programmazione di Simona Scotti | Comitato scientifico: Emanuela C. Del Re e Arnaldo Nesti
Coordinamento organizzativo: Simona Scotti, Paola Mencarelli | Coordinamento logistico di Simona Scotti

Ufficio stampa: Confartigianato Imprese Firenze
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Guest
D U E M I L A D I C I OT TO

Bartender 

Sullivan Doh e Aris Makris 
-
Le Syndicat
34’ World’s 50 Best Bars 
e La Commune, Paris

Philip Bischoff
-
Manhattan Bar, Singapore 
7’ World’s 50 Best Bars
1’ Asia’s 50 Best Bars

Mauro Mahjoub
-
Boulevardier Bar
Monaco di Baviera
“il Re del Negroni”
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L’Italia non si è qualificata ai mondiali ma partecipa al suo posto l’Atrium, pronto a scendere in campo col suo drink 
“affumichello”. La formazione schierata si affida al Falso Nueve col 4-2-3-1. Scendono in campo Mezcal, Mirto e 
Fernet. Dalla panchina, pronti a completare il tutto, Leonia Brut e l’alter ego del drink, ovvero le sferettine del Falso 
Nueve stesso. | Costo € 15,00

Ingredienti: 
4 cl Mezcal Amores Verde Momento
2 cl Riduzione di Verbena e Limone
3 cl Mirto Silvio Carta 
1 cl Fernet Branca
1 Shot Leonia Brut Pomino doc 2014 Marchesi Frescobaldi 
Foglia di Menta 

Tecnica: Shake and Strain e Sferificazione
Bicchiere: Old Fashioned and Shot Glass

“El Falso Nueve (4-2-3-1)”

Edoardo Sandri

1. Atrium Bar | Four Seasons Hotel
Borgo Pinti, 99 - Firenze | Sempre aperto | 09.00 - 01.00 
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3. Ditta Artigianale Oltrarno2. Bitter Bar
Via dello Sprone, 3/5r - Firenze | Sempre aperto | 17.00 - 23.30 Via dello Sprone, 3/5r - Firenze | Sempre aperto | 17.00 - 23.30 

Ho scelto di esaltare le note fruttate del gin con sapori e profumi estivi. Lo sciroppo di lamponi e pepe conferisce una 
nota fruttata e speziata, mentre il seltz di menta e karkade dona una nota fresca e balsamica. 
Il nome del cocktail trae ispirazione da un brano musicale dell’artista francese Fakear, che ha fatto da colonna sonora 
alla creazione del drink. | Costo € 8,00

Ingredienti: 
6 cl Ginepraio London Dry Gin
3 cl Succo di Limone 
2 cl Sciroppo di Lamponi e Pepe
6 cl Seltz alla Menta e Karkade

Tecnica: Shake 
Bicchiere: Highball

“La Belle Âme”

Kareem Bennett

Dopo Mel Stuart e Tim Burton, Bitter Bar si arma della stessa creatività di Willy Wonka e mette in palio il famosissimo 
biglietto d’oro che dà accesso alla fabbrica di cioccolato. | Costo € 12,00

Food Pairing: cioccolato bianco

Ingredienti: 
5 cl Ladoga Russian Vodka 
2,5 cl Erba Cedrina Essentiae Lunae
3 Gocce Dr. Shrub Aceto Balsamico di Modena Igp 
2,5 cl Albume d’Uovo
Wasabi
Cioccolato Bianco 

Tecnica: Shake and Strain
Bicchiere: Coppa

“Golden Ticket”

Cristian Guitti
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4. Empireo - Plaza Hotel Lucchesi 

Lorenzo Bianco

Personale omaggio a David Herbert Lawrence, autore del popolare ed allora scandaloso romanzo “Lady Chatterley’s 
Lover”. Così come lo scrittore trovò ispirazione tra le stanze del Plaza Lucchesi, allo stesso modo ci siamo ispirati per 
dar vita a questo cocktail dall’aspetto suadente e dal potere afrodisiaco. | Costo € 14,00

“Lady Chatterley’s Lover”

Ingredienti: 
4,5 cl VKA Vodka 
1,5 cl Van Kleef Chocolade Likeur 
1,5 cl Maraschino
1 cl Pruni Essentiae Lunae
5 Gocce Bitter Spicy Hot Homemade
Cacao Amaro in Polvere  |  Peperoncino Rosso

Tecnica: Stir 
Bicchiere: Coppa Asti 

Via di Mezzo, 28r - Firenze | Sempre aperto | 16.00 - 24.00 

5. Gilli 1733
Via Roma, 1r - Firenze | Sempre aperto | 07.30 - 01.00 

Il piacere del viaggio racchiuso in un cocktail. Un pò tropicale, grazie alle note di agrumi e spezie, un po’ latino, grazie 
al binomio argentino coca-fernet. Ma come ogni viaggiatore, anche questo cocktail non scorda mai la propria patria, 
e la omaggia con quattro eccellenze italiane, provenienti dai quattro angoli del paese: Lombardia, Veneto, Toscana e 
Sicilia. | Costo € 9,00

Ingredienti: 
4 cl Peter in Florence London Dry Gin 
1,5 cl Amara
1,5 cl Acqua di Cedro Nardini
Barspoon Falernum no.9 Tintura
Barspoon Fernet Branca
2,5 cl Cola Sgasata

Tecnica: Stir
Bicchiere: Doppia Coppa da Cocktail

“Flu Flux (aka Fluid Flux)”

Luca Picchi
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6. Gurdulù

Cristina Bini

Come il diavolo e l’acqua santa, amo il regista Stanley Kubrick, che nella sua pellicola “Arancia Meccanica” descrive 
perfettamente questo concetto: i ragazzi che bevono un bicchiere di latte puro e candido, diabolico nelle conseguenze. 
Costo € 10,00

“Latte +”

Ingredienti: 
7,5 cl Diamond Ice Vodka 
4 cl Liquore alle Mandorle Homemade
3 cl GW Vermouth Bianco Roner
3 cl Williams Acquavite di Pere Roner
10 cl Latte di Mandorla 
Gocce di Orange Bitter Homemade

Tecnica: Stir and Strain
Bicchiere: Tumbler Alto

Via delle Caldaie, 14r - Firenze | Chiuso il Lunedì | 19.00 - 24.00 

7. Harry’s Bar
Lungarno A. Vespucci, 22r - Firenze | Sempre aperto | 13.00 - 23.00 

“Sull’Arno d’Argento si specchia il firmamento” recita una vecchia canzone fiorentina e, visto che ho la fortuna di 
vedere i riflessi splendenti del fiume tutti i giorni da dietro al bancone, ho deciso di provare a ricreare la magia che fa 
battere il cuore agli innamorati quando guardano Firenze, da un ponte, in primavera. | Costo € 15,00

Ingredienti: 
5 cl Ron Santiago de Cuba Carta Blanca 
2 cl Rosolio Essentiae Lunae
1 cl Arancia Essentiae Lunae
3 cl Succo di Pesca 
2 cl Succo di Lime 
Sciroppo di Sambuco  |  Panna

Tecnica: Shake and Strain
Bicchiere: Coppa Asti 

“Silver Spring”

Thomas Martini
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8. Inferno

Gennaro Caso 

Una rivisitazione del Negroni che vede tra i suoi protagonisti il carciofo, dove il vermouth è sostituito da Cardamaro, 
vino liquoroso a base di carciofo e cardo mariano. VKA e Cashcane prendono il posto del gin, un pizzico di Roots 
conferisce la nota speziata. Servito in una lanterna chiusa e piena di fumo e fiamme, il drink é guarnito con una foglia 
di carciofo secca. | Costo € 10,00

“Fumo e Fiamme”

Ingredienti: 
2 cl Cardamaro 
2 cl Martini Riserva Speciale Bitter 
1,5 cl VKA Vodka
1,5 cl Cashcane Rum 
0,5 cl Roots Tentura 
0,5 cl Acqua di Carciofo Homemade

Tecnica: Throwing e Affumicatura
Bicchiere: Tumbler Basso

Via Ghibellina, 80r - Firenze | Sempre aperto | 18.00 - 02.00 

9. La Ménagère
Via de’ Ginori, 8r- Firenze | Sempre aperto | 07.30 - 01.00 

La Belle Époque è un periodo storico francese caratterizzato da innovazioni e progressi senza uguali, che contribui-
rono ad un miglioramento delle condizioni di vita e al diffondersi di un senso di ottimismo. Per me rappresenta uno 
stato d’animo raggiunto facendo il lavoro dei miei sogni, circondato da persone che collaborano per realizzare obiet-
tivi comuni. Non esiste una Bella Époque senza una Bella Équipe! | Costo € 8,00

Ingredienti: 
4,5 cl Crafter’s London Dry Gin 
1,5 cl Skinos Mastiha Spirit 
3 cl Centrifuga di Carota
1,5 cl Sciroppo di Chiodi di Garofano Homemade
3 cl Succo di Limone 
Albume d’Uovo

Top Creative Tonic Water Royal Bliss 
Essenza al Pepe di Timut Homemade
Fiori Edibili

Tecnica: Shake and Strain
Bicchiere: Flûte

“La Belle Équipe”

Cosimo Tarducci



FCW | 38 FCW | 39

B
A

R
T

E
N

D
E

R
’S

 S
IG

N
A

T
U

R
E

B
A

R
T

E
N

D
E

R
’S

 S
IG

N
A

T
U

R
E

10. Le Pool Bar - Villa Cora 

Mirò Abdel Rahman

Il cocktail è composto da un mix di ingredienti italiani, con una contaminazione di un elemento esotico, il karkade, 
che ho scelto per il suo effetto dissetante e salutare. Il gin Peter in Florence richiama i profumi delle botaniche toscane, 
il fiore di sambuco conferisce freschezza ed il tutto è armonizzato dal Leonia Brut elegante e vivace che apporta un 
tocco di raffinatezza al drink. | Costo € 15,00

“Desert Storm” 

Ingredienti: 
3 cl Peter in Florence London Dry Gin 
3 cl Karkade
0,5 cl Succo di Limone 
0,5 cl Sciroppo di Sambuco 
Top Leonia Brut Pomino doc 2014 Marchesi Frescobaldi

Tecnica: Shake
Bicchiere: Coppa Asti

Via Machiavelli, 18 - Firenze | Sempre aperto | 10.00 - 23.00 

11. Locale
Via delle Seggiole, 12r - Firenze | Sempre aperto | 19.30 - 02.00 

Nel mio cocktail ho cercato di dare un gusto tropicale al gin toscano Senensis. Il gusto erbaceo e prepotente del 
distillato incontra il pomodoro tropicale, il tamarillo. Aggiungendo una punta di acidità data dallo shrub di frutti 
rossi e aceto di mele ed il gusto agrumato del pompelmo rosa si ottiene un drink ricco di sapori e piacevolmente 
rinfrescante.  | Costo € 20,00

Ingredienti: 
4,5 cl Senensis Gin
3 cl Agave e Tamarillo 
2 cl Succo di Pompelmo Rosa
1,5 cl Shrub di Frutti Rossi e Aceto di Mele
Top Irreverent Ginger Ale Royal Bliss

Tecnica: Throwing 
Bicchiere: Tiki Mug

“Toscanillo”

Marco Filippeschi
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12. MAD Souls&Spirits

Neri Fantechi 

Cocktail di ispirazione Tiki con un animo locale ma un respiro globale: ogni ingrediente viene utilizzato e riutilizzato, 
strizzando l’occhio al trend dell’ecosostenibilità nella miscelazione. | Costo € 8,00

“FAVoloso”

Ingredienti: 
4 cl Plantation Rum 3 Stars
1,5 cl Amara
1 cl Plantation Rum Original Dark Overproof 
1 cl Plantation Pineapple Rum
3 cl Orzata Homemade Fave e Wasabi 
2 cl Succo di Limone  |  Polvere di Baccelli 

Tecnica: Shake and Strain with Crushed Ice
Bicchiere: Tiki Mug

Borgo S. Frediano, 36r - Firenze | Sempre aperto| 18.00 - 02.00 

13. Manifattura Tabacchi
Piazza di S. Pancrazio, 1 - Firenze | Chiuso il Lunedì

Ispirandomi a Firenze e al mio amore per questa città ho scelto un gin fiorentino per creare un Martini Cocktail 
limpido e semplice, come le persone che amano questo drink. Il profumo all’iris - fiore simbolo di Firenze - e 
bergamotto stimola l’olfatto con marcati sentori floreali e talcati ed evoca il profumo di un bacio. 
Il bitter conferisce una nota persistente e di carattere; i liquori all’erba cedrina e al mandarino rendono il drink 
morbido e avvolgente. | Costo € 10,00

Ingredienti: 
6 cl Peter in Florence London Dry Gin
1,5 cl Martini Riserva Speciale Bitter 
0,75 cl Erba Cedrina Essentiae Lunae
0,5 cl Mandarino Liquore Varnelli 
Alcolato di Iris e Bergamotto

Tecnica: Stir and Strain
Bicchiere: Doppia Coppa da Cocktail

“Un Bacione a Firenze” 

Sarah Nardi
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Mappa |  Marta Staulo
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Atrium Bar - Four Seasons Hotel Borgo Pinti, 99

Bitter Bar Via di Mezzo, 28r

Ditta Artigianale Oltrarno Via dello Sprone, 3/5r

Empireo - Plaza Hotel Lucchesi Lungarno della Zecca Vecchia, 38

Gilli 1733 Via Roma, 1r 

Gurdulù Via delle Caldaie, 14r

Harry’s Bar Lungarno A. Vespucci, 22r 

Inferno Via Ghibellina, 80r 

La Ménagère Via de’ Ginori, 8r

Le Pool Bar - Villa Cora Via Machiavelli, 18

Locale Via delle Seggiole, 12r 

MAD Souls & Spirits Borgo S. Frediano, 36r

Manifattura Tabacchi Piazza di S. Pancrazio, 1

Osteria del Pavone Via del Pavone, 1r 

Picteau Lounge Bar | Lungarno Hotel Borgo San Jacopo, 14 

Pint of View Borgo Tegolaio, 17r

Rasputin Somewhere in Florence 

The Cloister - Belmond Villa San Michele Via Doccia, 4

The Fusion Bar&Restaurant - Gallery Hotel Art Vicolo dell’Oro, 3 

Viktoria Lounge Bar Via Verdi, 28r 

Winter Garden Bar - The St. Regis Florence Piazza Ognissanti, 1
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14. Osteria del Pavone

Silvano Evangelista

Ho voluto creare un aperitivo speciale il cui compito è di essere il tappeto rosso che promette meraviglie, la passerella 
di gala di una grande serata, dove le note dolci e amaricanti si fondono armoniosamente con tocchi inusuali per un 
aperitivo quali l’assenzio e la cannella. | Costo € 8,00

“Florence’s Red Carpet”

Ingredienti: 
4,5 cl Rosso Nardini
3 cl Sourcherry Liquer Homemade
Gocce Xenta Absenta 
Gocce Delizia alla Cannella Varnelli
Buccia di Arancia

Tecnica: Smashing Peel e Stir and Strain
Bicchiere: Coppa da Cocktail

Via del Pavone, 1r - Firenze | Chiuso la Domenica | 18.30 - 24.00 

15. Picteau Lounge Bar – Lungarno Hotel
Borgo San Jacopo, 14 - Firenze | Sempre aperto | 17.00 - 24.00

Con questo drink ho voluto ricreare una giornata estiva, immerso nel verde della mia montagna. Il cocktail si presenta 
molto fresco con elementi e note che richiamano la natura. Infine il retrogusto di resina ci trasporta in un’altra 
dimensione, ricreando la sensazione del conversare sotto un albero. | Costo € 15,00

Ingredienti: 
4 cl Roots Mastiha
2 cl Peter in Florence London Dry Gin
1 cl Erba Cedrina Essentiae Lunae
1,5 cl Succo di Lime
7,5 cl Creative Zero Sugar Tonic Water Royal Bliss

Tecnica: Skake and Strain
Bicchiere: Wooden Mug

“L’Albero dei Racconti”

Federico Pempori 
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16. Pint of View

Giorgio Lupi

Il drink nasce dall’idea di utilizzare erbe e spezie selvatiche come le botaniche del liquore Strega, tra tutti il ginepro e 
la mentuccia. In questo viaggio dal sud al nord d’Italia ho utilizzato un frutto selvatico tipico del centritalia, le visciole. 
Il nome del cocktail richiama il colore e il famoso sabba delle streghe ma anche due delle più importanti rock band del 
secolo scorso, strizzando l’occhio al mood rockeggiante fiorentino. Un sour dalle note speziate che vuol farsi notare. 
Costo € 8,00

“Purple Sabbath”

Ingredienti: 
4,5 cl Ginepro Nardini
1,5 cl Liquore Strega
2,5 cl Succo di Limone
2 cl Sciroppo di Zucchero
1,5 cl Shrub di Visciole e Noce Moscata
1,5 cl Succo di Pompelmo Rosa  |  1,5 cl Albume d’Uovo

Tecnica: Shake + Dry Shake
Bicchiere: Coppa

Borgo Tegolaio, 17r - Firenze | Sempre aperto | 18.00 - 02.00 

17. Rasputin
Somewhere in Florence | Sempre aperto

Il drink nasce dalla miscela di suggestioni diverse, da un gioco di armonie e dissonanze, fra sapori familiari ed altri 
ormai desueti, dall’idea di un viaggio attraverso gli anni della Dolce Vita e del caffè corretto Sambuca fino alle praterie 
del Kentucky. Un funambolico equilibrio tra dolce e amaro, l’incontro con un vecchio amico oppure il primo furtivo 
sguardo scambiato al banco di un bar con uno sconosciuto dall’aria inaspettatamente familiare. | Costo € 18,00

Ingredienti: 
5 cl Michter’s Small Batch Bourbon
1 cl Old Sailor Coffee
0,5 cl Molinari Extra 
2,5 cl Sciroppo di Erbette di Campo
2,5 cl Albume d’Uovo

Tecnica: Skake and Strain
Bicchiere: Coppa da Cocktail 

“A Coffee with a Friend, a Whiskey with a Stranger” 

Francesca Lorenzoni
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18. The Cloister - Belmond Villa San Michele

Lorenzo Aiosa

Una notte un viaggiatore, seduto nella carrozza bar, ordina un Punch e d’improvviso le granite brillanti del sole di 
Napoli e le incantevoli spezie del Gran Bazar di Costantinopoli si animano di uno spirito forte e raffinato per dar vita 
alla lussuosa ed elegante connessione tra l’Est e l’Ovest. Il tempo di un sorso e siamo giunti a destinazione, eccovi 
servito l’Orient Express. | Costo € 14,00

“Orient Express Punch”

Ingredienti: 
4,5 cl Willet Pot Still Reserve Bourbon   
1 cl Mandarino Liquore Varnelli 
4,5 cl Granita agli Agrumi Homemade  
3 cl Leonia Brut Pomino doc 2014 Marchesi Frescobaldi 
Meringa di Delizia alla Cannella Varnelli 

Tecnica: Build
Bicchiere: Collins

Via Doccia, 4 - Fiesole, Firenze | Sempre aperto | 10.00 - 01.00 
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19. The Fusion Bar & Restaurant – Gallery Hotel Art
Vicolo dell’Oro, 3 - Firenze | Sempre aperto | 16.00 - 24.00

La complessità e la morbidezza di Magna Mater incontrano la fresca pungenza del Mezcal Amores, la persistente 
nota balsamica del Fernet Branca e lo speziato ed avvolgente carattere del Carpano. Nel rispetto di ogni tradizione, la 
componente stagionale è qui rappresentata dal citrus mix saccharum a base di agrumi, la cui acidità completa il drink. 
Il tutto accompagnato da foglie di Citra, profumato con olii di bergamotto ed avvolto da una nuvola di fumo di legno 
di ciliegio ed arancia.  | Costo € 12,00

Ingredienti: 
4 cl Magna Mater 
2 cl Carpano Antica Formula 
2 cl Mezcal Amores 
1,5 cl Fernet Branca 
1,5 cl Citrus Mix Saccharum Homemade 

Tecnica: Throwing
Bicchiere: Tumbler Basso

“Nuestra Tradición”

Sacha Mecocci
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20. Viktoria Lounge Bar

Marco & Paolo Marini  

“L’assenzio è come una poesia, favorisce l’amore”. La fatina verde è alla base di questo cocktail nato per soddisfare i 
clienti all’uscita dal vicino Teatro Verdi, rappresentanti di quella élite culturale “vogliosa di un risveglio di mezzanotte”. 
Corroborante e antico nei sapori, dal gusto placido e goloso, capace di accompagnare in un virtuoso viaggio attraverso 
epoche passate come in una favola. | Costo € 8,00

“Midnight Breakfast”

Ingredienti: 
3 cl Plantation Rum 3 Stars infuso al Caffè
1 cl Xenta Absenta
1 cl Crema di Cacao Homemade
1 Spoon Liquore alla Liquirizia Homemade
3 cl Albume d’Uovo

1 cl Sciroppo di Zucchero di Palma di Cocco 
aromatizzato all’Arancia
Polvere di cacao

Tecnica: Stir and Strain
Bicchiere: Coffee Mug

Via Verdi, 28r - Firenze | Sempre aperto | 17.00 - 03.00 

21. Winter Garden Bar – The St.Regis Florence
Piazza Ognissanti, 1 - Firenze | Sempre aperto | 19.00 - 24.00

Un viaggio sensoriale del gin tra le tradizioni e i profumi dell’Oriente. 
In una tazza da tè trasparente il ginepro si fonde con l’aroma di bergamotto dell’Earl Grey e con le sensazioni calde di 
zenzero e peperoncino, mentre il miele abbraccia le note citriche del lime di Rangpur. A completare il drink una soffice 
nuvola delicata e profumata come petali di rosa.  | Costo € 12,00

Ingredienti: 
4 cl Tanqueray Rangpur Gin 
4 cl Tanqueray London Dry Gin aromatizzato all’Earl Grey Tea 
2 cl Sciroppo Homemade di Miele Indiano, Zenzero e Peperoncino
2 cl Succo di Lime
Foam alla Rosa e Leonia Brut Pomino doc 2014 Marchesi Frescobaldi

Tecnica: Shake and Strain
Bicchiere: Glass Tea Cup

“Midnight Namas-tè”

Christian Pampo 
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World Class
Selected by the world’s best bartenders.

World Class è la competizione internazionale istituita da Diageo Reserve, la divisione luxury di 
Diageo, per diffondere la cocktail culture ispirata dai bartender di maggior talento. 

Nata nel 2008, è il palcoscenico in cui la vera protagonista è l’arte della mixology, esibita e 
interpretata da professionisti e artisti del bartendering.  

WORLD CLASS infatti non è una semplice competizione per la ricerca del cocktail migliore,
bensì una celebrazione di creatività, istinto, conoscenza e stile destinata alla ricerca  del 

bartender più completo e ispirato.

World class esiste per fare in modo che le persone abbiano cura di cosa, come e dove bevono, 
nello stesso modo in cui fanno quando si tratta di cibo, in qualsiasi posto si trovino.
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Diamond Ice
Diamond Ice, una vodka delicata ed indimenticabile: il tesoro della Siberia.

Diamond Ice tocca l’animo di ogni vero 
intenditore in quanto prodotto con i migliori 
ingredienti naturali e con la pura acqua 
artesiana, che ha origine dal terreno della Valle 
della Taiga in Siberia. A coloro che amano la 
vodka presentiamo un segreto ben custodito. 

La vodka viene distillata e lavorata a mano 
in Siberia dalla nostra distilleria, la cui 
eredità risale a 120 anni. Una smisurata 
distesa, un silenzio naturale ed una ricchezza 
dell’ambiente. Questa è Madre Natura. 
Questa è la Siberia. Un paese dove la parola 
data è una questione di onore, dove il lavoro 
conferisce orgoglio e soddisfazione alle 
persone, dove l’artigianato vale oro e dove la 
tradizione è uno stile di vita. Il caratteristico 

sapore morbido e puro di Diamond Ice si 
basa sull’acqua artesiana, che viene aggiunta 
a valle di un processo di filtrazione a più 
stadi. L’acqua artesiana è un’acqua del 
sottosuolo, che si forma sotto pressione tra 
strati di roccia impermeabile. Estratta dal 
sottosuolo della nostra sorgente la purezza 
dell’acqua è percettibile già dal primo sorso. 
L’acqua, ricca in ossigeno e minerali, viene 
aggiunta gradualmente alla vodka. Questa 
procedura conferisce alla vodka il suo 
sapore morbido indimenticabile. Con la 
pretesa di una tradizione ricca di delizia ed 
autenticità viene creata la nostra vodka più 
pura in assoluto, che combina la morbidezza 
all’intensità. Diamond Ice, una vodka delicata 
ed indimenticabile: il tesoro della Siberia.

Siberian Vodka - Inserat Cocktailweek Florenz.indd   1 22.03.18   22:44



FCW | 57

Dal 1779 produciamo grappa e liquori di 
alta qualità nel rispetto della tradizione 
bicentenaria e della continua evoluzione 
dell’arte distillatoria, per essere la scelta 
di qualità prima e dopo il pasto, momento 
conviviale e della tradizione italiana.

La storia della famiglia Nardini è 
sinonimo di passione, amore per il 
proprio territorio e qualità. È la storia 
della più antica distilleria d’Italia nata 
nel 1779 all’ingresso del Ponte Vecchio 
a Bassano del Grappa e frutto del lavoro 
di Bortolo Nardini. Una passione che da 
oltre due secoli attraversa le generazioni 
e diventa sempre più forte e intensa. Dal 
1779, Nardini è sempre stata un’azienda a 

conduzione familiare, entrata a far parte 
dell’esclusivo club delle aziende familiari 
bicentenarie “Les Henokiens”. 

Una vita dedicata ad esaltare la propria 
terra, culla di un prodotto prezioso 
ancora oggi, dopo due secoli. Oggi è la 7° 
generazione, Angelo, Antonio, Cristina 
e Leonardo Nardini, a portare avanti 
la tradizione familiare e a diffondere la 
cultura di un’icona italiana nel mondo, 
un obiettivo portato avanti con passione 
e professionalità grazie ad una cultura 
imprenditoriale basata su valori condivisi 
dove il territorio è parte integrante della 
qualità e dell’eccellenza della grappa e dei 
liquori Nardini.

Distilleria Bortolo Nardini
Dal 1779 grappa e liquori di alta qualità.
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Nata nel 1845 a Milano, la Fratelli Branca 
Distillerie da 173 anni è una realtà 
imprenditoriale italiana e leader nel mondo 
degli spirits. 

Da sempre guidata dalla famiglia Branca, 
oggi è giunta alla quinta generazione sotto 
la guida del Presidente e Amministratore 
Delegato Niccolò Branca, che negli ultimi 
vent’anni di governance ha dato un impulso 
internazionale all’azienda, oggi presente 
in più di 160 paesi. Un impegno secolare 
di ricerca, innovazione e identità, che 
sviluppo ancora oggi il principio Novare 
Serbando: innovazione in sintonia con 
l’evoluzione del contesto socio-economico, 
delle tendenze dei mercati e dei bisogni dei 

consumatori, ma senza mai dimenticare 
i valori che hanno reso solida la realtà 
industriale e imprenditoriale della famiglia 
Branca. La Fratelli Branca Distillerie vanta 
vere e proprie pietre miliari come Fernet-
Branca, Brancamenta, Stravecchio Branca, 
Caffè Borghetti, Grappa Candolini, Antica 
Formula, Punt e Mes, Carpano Classico, 
Bianco e Dry, Sambuca Borghetti, il 
distillato premium Magnamater, la vodka 
Sernova, i vini Chianti Classici Villa Branca 
e lo spumante Bellarco. 
Icone che sotto la guida dell’attuale 
Presidente e Amministratore Delegato 
Niccolò Branca ricevono ogni anno premi e 
riconoscimenti dalle maggiori competizioni 
e nelle principali classifiche internazionali.

Fratelli Branca Distillerie
Da 173 anni una realtà imprenditoriale italiana leader nel mondo degli spirits. 
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La filosofia Frescobaldi si racchiude in 
“cultivating Toscana diversity”, tre parole 
che sanciscono il legame della famiglia con 
la varietà del territorio toscano.

La ricchezza della Toscana sta nella sua 
diversità, nell’unione tra sud e nord, 
amalgamando montagne e mare, città e 
campagna, nella sua terra e negli uomini 
che la lavorano. 

Il desiderio della famiglia è che le loro 
tenute, con i loro vigneti, siano l’espressione 
di questa diversità e che i vini riflettano 
ogni singolo terroir, rispettandone la 
natura e l’autenticità. Dietro ogni vino 

Frescobaldi si sente forte il cuore delle 
persone, agronomi ed enologi che vivono 
la vigna e il terroir per coglierne ogni 
dettaglio.

Leonia Brut È un Metodo Classico 
Millesimato, audace ed elegante, figlio di 
condizioni climatiche uniche in Toscana, 
di vitigni che crescono tra un’altitudine di 
450 e 700 mt, Chardonnay e Pinot Nero, 
portati a Pomino dalla trisavola Leonia già 
metà del 1800. Le uve trovano qui perfetta 
maturazione donando un vino con bollicine 
finissime e dall’acidità naturalmente 
piacevole. Ideale per aperitivi, è un must 
per accompagnare i momenti speciali.

Frescobaldi
La filosofia di Frescobaldi: cultivating Toscana diversity.
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Il MARTINI Bitter Riserva Speciale è il 
terzo prodotto entrato a far parte della 
gamma Riserva Speciale, una gamma 
dedicata all’aperitivo italiano, per la gioia 
di bartender e appassionati di cocktail, 
inspirata a Torino, la patria di MARTINI.

Per elaborare il nuovo Bitter Riserva 
Speciale, MARTINI ha utilizzato 
esclusivamente ingredienti naturali, 
ispirandosi alla ricetta originale del 1872, 
creata dal fondatore di MARTINI, Luigi 
Rossi. 

Il Master Herbalist MARTINI, Ivano 
Tonutti, ha selezionato con cura e 
dedizione tre rari ingredienti botanici 
(zafferano, angostura e columba), per 
donare al suo sapore una ricchezza e una 
complessità uniche, grazie a diversi livelli 
di amaricante. 

Inoltre, il Bitter viene lasciato riposare 
negli stessi tini utilizzati per il Vermouth 
di Torino MARTINI Riserva Speciale, 
e contiene la botanica proprio del 

vermouth, l’artemisia italiana: questa 
combinazione permette al suo singolare e 
complesso sapore amaro di armonizzarsi 
perfettamente con il vermouth. 
Il MARTINI Riserva Speciale Bitter 
rappresenta l’ingrediente perfetto per 
un gran numero di cocktail classici da 
aperitivo, ma è delizioso anche da solo 
o unito all’acqua tonica per creare una 
bevanda rinfrescante.

Azienda a forte legame territoriale ma 
a vocazione internazionale, Martini & 
Rossi fonda le sue origini nel 1863, e la 
sua intraprendenza di respiro globale 
ha concorso all’affermazione del brand 
MARTINI® in tutto il mondo, rendendolo 
sinonimo di Made in Italy e di glamour. 

Il 1993 vede l’ingresso nel Gruppo Bacardi, 
un portafoglio di brand internazionali 
distribuiti in 175 paesi che spazia da 
MARTINI®, BACARDI®, da GREY 
GOOSE® a BOMBAY SAPPHIRE®, da 
STE-GERMAIN® a  DEWAR’S® , per citare 
solo i più importanti.

Martini
Sinonimo di Made in Italy e di glamour.

BEVI MARTINI RESPONSABILMENTE

1 / 3  B O M B AY  S A P P H I R E
1 / 3  M A R T I N I  R I S E R VA  

S P E C I A L E  B I T T E R
1 / 3  M A R T I N I  R I S E R VA

S P E C I A L E  R U B I N O
1  f e t ta  d i  a r a n c i a

TA N T O  g h i a c c i o
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Based in Louisville, Kentucky, Michter’s 
celebrates an extraordinarily rich heritage 
that traces back to 1753, years before 
America’s Declaration of Independence.

Michter’s world-class production team is 
led by Master Distiller Pamela Heilmann. 
Pam is the first female master distiller at a 
Kentucky Distillers’ Association distillery 
since Prohibition. 
Embracing a “cost-be-damned” approach, 
the Michter’s team, spares no expense in 
its efforts to produce the greatest American 
whiskey possible.

Michter’s pays careful attention to the wood 
used in the construction of its barrels, 

specifying wood that has been air dried for 
as long as 18-36 months, and toasts barrels 
before charring them to help make the 
wood’s sugars more accessible. Michter’s 
also enters all of its whiskeys into the 
barrel at 103 proof, instead of the industry 
standard of 125 proof. 

The concentrated sugars in the wood 
dissolve more readily at this lower entry 
proof, and less water needs to be added to 
the matured whiskey in order to reduce it 
to bottling proof, which makes for a richer, 
smoother whiskey. Michter’s heat cycles its 
warehouses to increase amount of flavor the 
whiskey draws from the barrels and also 
uses a unique filtration protocol for each 
expression to highlight its best qualities.

Michter’s was ranked the #2 top trending 
American whiskey brand in the 2017 
World’s 50 Best Bars Annual Report and 
has received critical acclaim for its line 
of American whiskeys. Proclaimed “Best 
American Whiskey” by Food and Wine, 
deemed “Spectacular” by Robert Parker, 
named “Best of the Best” by Robb Report 
and awarded “Distiller of the Year” by 
Wine Enthusiast, Michter’s has been 
recognized by whiskey connoisseurs as 
truly extraordinary.

Michter’s
Michter’s celebrates an extraordinarily rich heritage that traces back to 1753.

Florence Cocktail Week_Michter's OF Ad 140x185mm.pdf   1   4/6/2018   10:48:12 AM
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Storica azienda italiana nata nel 1945 dalla 
brillante mente di Angelo Molinari, che crea 
un prodotto dal gusto inconfondibile, la 
Molinari Extra. 

Un liquore dolce dall’inebriante profumo 
di anice, preparato con una ricetta che la 
famiglia Molinari custodisce gelosamente. 
A base di semi di anice stellato, zucchero, 
erbe e spezie di qualità particolarmente 
pregiate. Certificata IFS (International 
Food Standard) e prodotta secondo gli 
standard ISO 9001/2008, Molinari è la 
sambuca di qualità superiore confermata 
dalla denominazione «Extra» che indica un 
liquore finissimo. 
L’azienda, interamente controllata dalla 
Famiglia Molinari, leader nel mercato 
dei liquori dolci con la celebre Molinari, 
è proprietaria di Limoncello di Capri, 
il cui limoncello è prodotto dalla sola 
infusione di bucce di Ovali di Sorrento 
IGP, senza coloranti né conservanti, come 
il Vov, storico brand sinonimo di liquore 
a base d’uovo. Ceschia, distilleria friulana 
ultracentenaria, i suoi distillati prodotti 
seguendo la ricetta originale con sole 
vinacce del territorio di altissima qualità.
Molinari è distributore del Gin MG, London 
dry gin di origini spagnole ottenuto dalla 
doppia distillazione di selezionate bacche 
di ginepro, colore limpido e brillante, 

lievemente pungente ma balsamico, dal 
gusto delicato e molto aromatico. La vodka 
Tovaritch! Qualità super premium, 100% 
alcool da cereali “Luxe” senza glutine, per 
la vodka più premiata al mondo. Distillata 
5 volte e filtrata 20, con acqua di sorgente, 
carbone attivo di legno di betulla e argento, 
senza aggiunta di aromi. Il colore è 
cristallino, il profumo è sorprendentemente 
fresco, agrumato con note di anisetta. 
Xenta Absenta è il tradizionale assenzio, 
ottenuto dall’infusione di foglie di Artemisia 
Absinthium e miscelato con anice stellato e 
coriandolo. L’elisir accuratamente filtrato 
per ottenere il colore verde inconfondibile 
e la straordinaria ed esclusiva limpidezza. 
Gambrinus, Elisir dal color rosso rubino 
e dai profumi fruttati di marasca, mora 
selvatica a cui subentra poi la vinaccia, il 
sentore di fieno e la vaniglia speziata.
Molinari dal 1° aprile è il nuovo distributore 
per l’Italia dei marchi di Rémy Cointreau. Il 
portafoglio prodotti comprende Cointreau, 
storico Brand icona, i prestigiosi cognac 
della linea Rémy Martin ed il luxury 
cognac Louis XIII, i whisky scozzesi single 
Malt della gamma Bruichladdich, il Gin 
premium The Botanist, i rum prodotti dalla 
storica distilleria delle Barbados Mount 
Gay e Metaxa, l’autentico spirit greco.

Per maggiori info: www.molinari.it

Molinari
Storica azienda italiana, leader nel mercato dei liquori dolci con la celebre Molinari.

I0001-MOLINARI-PAGINA-STAMPA-140x185mm.indd   1 03/04/18   11:04
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Compagnia dei Caraibi è orgogliosa di 
importare e distribuire in esclusiva per l’Italia 
la linea Plantation Rums.

I rum Plantation sono un autentico invito 
al viaggio. Dalla Giamaica a Barbados 
via Panama, Trinidad, Guyana fino ad 
arrivare alle Isole Fiji. Ogni rum possiede 
caratteristici sapori locali che rispecchiano 
fedelmente l’identità di ciascun territorio. 
Ogni Paese che distilla rum ha il proprio 
terroir con le sue tradizioni, le sue tecniche 
di produzione e la sua identità. Alexander 
Gabriel, Master Blender di Plantation, sceglie 
solo i migliori lotti di ogni distilleria dei 
Caraibi affinché rispettino l’identità unica di 
ciascun territorio. Tutti i rum affrontano un 
doppio invecchiamento: nei Caraibi, affinché 

le elevate temperature esaltino i sapori rustici 
ed esotici del Paese di provenienza, e in 
Cognac per perfezionare l’affinamento grazie 
alla profonda competenza e conoscenza 
della Maison Ferrand. Tutti i rum Plantation 
sono distillati autentici che esprimono la 
personalità della terra che li ha cresciuti. 
È una diversità affascinante con tempi di 
fermentazione, metodi di distillazione e 
anni di affinamento sempre unici e riportati 
in etichetta. Se con i Vintages e le selezioni 
provenienti da singoli territori possiamo 
degustare l’autenticità di ogni terroir, 
con “3 Stars”, “Original Dark” e “O.F.T.D. 
Overproof” si entra nel mondo della 
miscelazione. La linea Bar Classics è stata 
infatti concepita grazie agli input e ai consigli 
di barman e barwoman di tutto il mondo. 

Compagnia dei Caraibi
Distillati autentici che esprimono la personalità della terra che li ha cresciuti.

LES GRANDS CRUS 
DU RHUM
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Prinz distribuisce Beverage e Food dal 1979. 
L’azienda è sempre in continua evoluzione 
ed oggi è riuscita a diventare un punto di 
riferimento per migliaia di clienti in gran 
parte della Toscana, garantendo un servizio 
di consegne entro 24 ore. 

Vogliamo garantire ai nostri clienti prodotti 
nuovi ed esclusivi in modo da potersi 
diversificare sul mercato, per questo 
effettuiamo una continua ricerca sia in Italia 
che all’estero. Oltre alla tradizionale gamma 
beverage che vanta oltre 2500 prodotti di cui 
460 tipi di birra, italiana estera ed artigianale 
presentiamo oltre 300 etichette di vini italiani. 
Sono state da noi selezionate 30 aziende 
vinicole, scelte tra le varie regioni italiane 

delle quali abbiamo l’esclusiva per la Toscana. 
Proseguiamo con un completo assortimento 
di liquori spumanti e champagne. Il nostro 
reparto food comprende sia prodotti freschi 
che conservati, dai salumi ai latticini dallo 
scatolame agli etnici oltre ai prodotti per 
l’igiene. Per quanto concerne la nostra 
organizzazione oltre gli uffici, l’azienda ha 
un magazzino di 6000 mq ed un piazzale 
di 7000 mq gestiti con apparecchiature 
software all’avanguardia. Il nostro reparto 
tecnico diretto garantisce una assistenza 
agli impianti di spillatura giornaliero. La 
nostra missione è ottenere la fedeltà del 
cliente attraverso la qualità del servizio, la 
professionalità e un rapporto di consulenza 
volto a proporre progetti innovativi.

Prinz
Beverage e food dal 1979
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Royal Bliss, la linea premium di toniche e 
mixer che invita a sperimentare qualcosa di 
nuovo. 

Siamo esseri abitudinari. Tendiamo a ripetere 
le stesse azioni giorno dopo giorno, perché 
la routine ci fa sentire al sicuro. E se invece 
osassimo infrangere i nostri confini? Se 
trovassimo il coraggio di uscire dalla comfort 
zone e di aprirci a ciò che non conosciamo? 
Ispirata alle ultime tendenze nell’ambito 
della mixology nasce Royal Bliss, la nuova 
gamma premium di toniche e mixer dal 
profilo sensoriale unico e inaspettato che 
farà provare nuove sensazioni a chi ama 
mettersi in gioco.
Royal Bliss è la scelta perfetta, dall’aperitivo 

all’after dinner, ed è distribuita in esclusiva 
nel canale Ho.Re.Ca. in eleganti bottiglie 
di vetro nel formato 200 ml. Dal mese 
di marzo sarà disponibile in 6 varianti 
nate dall’incontro di più di 40 nuances 
aromatiche diverse con sapori, odori, colori, 
che si fondono in bouquet unici e avvolgono 
i sensi: Creative Tonic Water, Creative 
Zero Sugar Tonic Water, Exotic Yuzu Taste 
Sensation Tonic Water, Ironic Lemon Taste, 
Irreverent Ginger Ale e Seductive Ginger 
Beer (disponibile da giugno).

I Signature Cocktail Royal Bliss.
A mettere in risalto le sfumature aromatiche 
di Royal Bliss saranno, in particolare, i 
signature cocktail ideati da 6 rinomati 
Bartender italiani: Filippo Sisti, Claudio 
Perinelli, Vanessa Vialardi, Matteo DI 
Ienno, Federico Tomasselli, Loris Prisciano. 

I Creative Master di Royal Bliss.
Ambassador del gusto extra-ordinario di 
Royal Bliss, 4 personaggi che nella loro vita 
hanno saputo seguire l’istinto, uscire dalla 
comfort zone per cercare la propria strada e 
che per questo incarnano a proprio modo il 
concetto di “Osa. È meraviglioso”: la Dj Ema 
Stokholma, l’attore Francesco Montanari, il 
tatuatore Pietro Sedda e il fotografo Cosimo 
Buccolieri.

Royal Bliss
Osa. È meraviglioso.

“PER ME 
L’INSOLITO, 

GRAZIE”

SCOPRI ROYAL BLISS. LA NUOVA GAMMA DI TONICHE E MIXERS CREATE PER REGALARE 
AI SENSI UN’ESPERIENZA MERAVIGLIOSAMENTE UNICA E FUORI DALL’ORDINARIO.

O S A .  È  M E R A V I G L I O S O.

royalbliss3_6bottle_gingerchange_140x185mm_v1.indd   1 2018. 03. 28.   15:41
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Spirits & Colori nasce nel 2016 come nuova divisione di Vino & Design, specializzata nella 
selezione, importazione e distribuzione sul territorio nazionale di distillati – un assortimento 
di ingredienti di altissima qualità orientato al mondo dalla “mixology” – destinati a cocktail 
bar, trendy lounge bars e ristoranti. Spirits & Colori ha selezionato per voi un assortimento di 
elevata ricercatezza, caratterizzato da piccoli produttori di acclarata qualità a livello mondiale 
e capace di stupire anche i palati più esigenti.

Spirits & Colori
Distribuzione distillati italiani ed esteri

 

 IMPORTATO E DISTRIBUITO DA VINO & DESIGN SRL 

INFO - WWW. VINOEDESIGN.IT
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Il liquore Strega nasce nel 1860 a Benevento 
ad opera di Giuseppe Alberti, abile e 
lungimirante imprenditore.

Lo Strega è unico e inconfondibile per il suo 
sapore, grazie all’esclusivo uso di ingredienti 
naturali. il processo produttivo , inizia 
con la molitura di circa 70 erbe e spezie, 
caratterizzate da particolari proprietà 
aromatiche , importate da tutto il mondo 
e selezionate con grande maestria. Tra 
esse possiamo citare: la cannella di ceylon, 
l’iride fiorentino, il ginepro dell’appennino 
italiano, la menta del sannio, che cresce 
spontaneamente lungo i fiumi della regione. 
Il suo caratteristico colore giallo deriva 
dall’aggiunta del prezioso zafferano al 
distillato di erbe aromatiche. 

Il liquore strega, viene stagionato per un 
lungo periodo in tini di rovere al fine di 
assimilare un’ ampiezza espressiva ed 
eleganza del bouquet quale espressione di 
tanti aromi differenti originando un liquore 
ottenuto per distillazione della componente 
aromatica, dalla gradazione alcolica di 40% 
vol.

LA LEGGENDA
Secondo la leggenda popolare delle streghe 
di Benevento, nella vasta spianata del “Noce 
Magico” si riunivano di notte duemila e più 
streghe considerate le più belle, per ballare il 
Sabba dando vita a una pozione magica che 
univa per sempre le coppie che la bevevano.
www.stregamixology.strega.it

Liquore Strega
Unico ed inconfondibile.

P R E S T I G E

3 cl Liquore Strega

3 cl succo di Pompelmo Rosa

2 gocce Angostura

Top Champagne

Shake & Fine Strain

Top Champagne

di ALEX FREZZA
L’ANTIQUARIO, NAPOLI

strega.it   Drink Responsibly
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La  P&B Line s.a.s distribuisce attrezzatu-
re professionali per il comparto food e be-
verage. I suoi articoli spaziano dai singoli 
prodotti fino ad arrivare allo sviluppo di 
soluzioni “chiavi in mano”. 

Dealer di marchi indiscussi a livello mon-
diale, come Hoshizaki, Hobart,Gamko la 
rendono leader nazionale nel suo settore, 
fornendo prodotti professionali che si di-
stinguono per avanguardia tecnologica, 
qualità e design.

Cocktail ghiacciato, ma non diluito!
Il ghiaccio è il primo ingrediente di un 
cocktail ben preparato. Per fidelizzare un 
Cliente bisogna offrire il meglio, e per cre-

scere serve differenziarsi dalla concorren-
za per la qualità delle preparazioni.
Date il meglio ai vostri Clienti, sia per gu-
sto che per il puro piacere dell’occhio, non 
accontentatevi di un cubetto generico, ma 
scegliete il ghiaccio prodotto da un fabbri-
catore Hoshizaki.

Nessun fornitore di fabbricatori di ghiac-
cio supporta meglio di Hoshizaki l’arte 
della preparazione dei cocktail.

Miscelati che colpiscono per gusto ed im-
magine. E che mantengono più a lungo il 
piacere della degustazione, grazie al loro 
sciogliersi lento, molto lento, che accom-
pagna il consumo sorso dopo sorso.

P&B LINE
Attrezzature professionali per il comparto food e beverage.

WWW.PBLINE.EU | FACEBOOK P&B LINE
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Main Sponsor Sponsor

RINALDI 1957
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SEE YOU AT
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Thanks everyone
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