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Réchauffement climatique oblige et déferlement des spécialités d’Italie 
sur la France en prime, les « aperitivo » et les bars à cocktails des éta-
blissements italiens battent leur plein. Les alcools de la Botte, au premier 
rang desquels les vermouths et les bitters sont depuis longtemps très 
appréciés, précédant la réputation de ses barmen au savoir-faire prisé.

Les cocktails d’Italiens :
diversité, créativité, 
spécialité

>> >> >>

depuis la création il y a 7 ans, complétés 
par 5 cocktails de saison avec légumes et 
agrumes du moment, par exemple un whis-
ky avec du sirop de thé Velouté d’automne 
de la maison de thé Lupicia (rooibos à la 
châtaigne et patate douce), un autre avec 
des mandarines. Pour Gocce, le bar d’Il 
Professore, il a imaginé 28 cocktails ayant 
pour thème les voyages qu’il a fait avec un 
ingrédient rapporté de chacun d’eux. Il y a 
par exemple le Rajasthan Julep au rhum, 
verveine citron séchée, masala, découvert 
en Inde et amaretto. Quant à l’Herbarium 
de l’hôtel National des Arts et Métiers, 
c’est un insolite bar à parfums. Oscar a non 
seulement conçu 19 cocktails mais aussi 
19 parfums comestibles qui sont vaporisés 
autour de la boisson pour une expérience 
gustative et olfactive à la fois. On peut citer 
le Food food food à base de cognac, citron 
vert, confiture poire bergamote, mousse 
de liqueur à la mandarine, complété d’un 
spray à l’écorce d’orange, fleur d’oranger et 
écorce de bergamote. 

Ingrédients et inspiration
La singularisation s’exprime à travers une 
quête d’ingrédients originaux et personnels, 
dénichés par chacun. Henri di Nola, fait 
état en effet d’une meilleure connaissance 
des produits et une diversité de références, 
dans les vermouths italiens notamment 
(Professore, Cocchi…). « On travaille les 
épices, les fruits frais, le poivre, le piment, les 
sodas, les sirops (au safran, au concombre…), 
on utilise le blanc d’œuf… toute une palette 

Quelques repères
• Le vermouth est un vin aromatisé 
et fortifié par adjonction de mistelle, 
d’eau-de-vie ou de liqueur. Il titre 
entre 16° et 18°.

• L’amer (ou bitter) est une liqueur 
apéritive fabriquée à partir de 
l’infusion de plantes amères.

* Association des professeurs enseignants en bar

VOUS AVEZ DIT MARTINI OU COCKTAIL MARTINI ?
Martini est un cocktail classique très prisé notamment des Anglo-saxons, composé 
de gin, vermouth et citron, créé à New York par un Italien qui s’appelait Martini. Rien 
à voir avec le vermouth fabriqué par l’entreprise internationale que les Européens 
connaissent bien.

Q ui aurait parié sur le succès 
du Spritz il y encore 8 ans 
lorsqu’il n’y avait que 3 adresses 

parisiennes à proposer cet apéritif ? C’est 
Mirana Miroglio qui l’a diffusé lors des ape-
ricena, apéro dînatoires, qu’elle organisait 
dans son café, comme à Turin où le rituel 
de l’apéritif remonte à 1800. Son slogan : 
« Spritz, Aperol et Campari », le 1er est plus 
sucré et plus orangé que le 2nd plus amer et 
plus rouge. On peut aussi les remplacer par 
du Cynar ou un autre amer. Henri di Nola, 
MOF barman et président de l’APEB* 
confirme le succès du Spritz, surtout auprès 
des jeunes, mais aussi du Negroni pour 
une tranche d’âge supérieur, sans oublier 
l’Americano. « Le cocktail se porte bien, les 
gens voyagent, ils découvrent des cocktails 
qu’ils demandent ensuite, c’est un échange 
propice aux évolutions », se réjouit-il.  

Classiques et signatures
« Il est bien d’avoir à la carte des classiques 
internationaux et des cocktails signatures 
pour s’exprimer », enchaîne-t-il. C’est un 
principe qu’on retrouve appliqué dans 
chacun des restaurants de Big Mamma 
comme l’explique Alberto Sinibaldi, chef 
barman du groupe. Chez Ober Mamma, 
les vermouths sont privilégiés (avec 30 
références italiennes), ainsi que les bitters 
et les gins, ce qui permet au client de per-
sonnaliser son Negroni en choisissant par 
exemple du vermouth del Professore avec 
un bitter Contratto et du gin Rivo. Chez 

Mamma Primi la carte met l’accent sur les 
gins tonics italiens, avec 27 références de 
gin et 9 tonics. East Mamma mise plutôt 
sur le whisky, au nombre desquels l’unique 
whisky italien du marché. Au Big Love 
Caffè, c’est plutôt le règne des baristas avec 
des cocktails à base de café, froid et chaud. 
Chez Pizzeria Popolare, 7 mètres de long de 
bouteilles d’alcool, 471 références, le choix 
est vaste. Au-delà de la carte, chaque bar-
man est capable de concevoir des cocktails 
sur mesure à partir des goûts et des envies 
exprimés par les clients. Au speak easy de 
Pink Mamma, le No Entry, ouvert de 21h 
à 2h du matin, la clientèle vient spécifique-
ment pour siroter un verre, contrairement 
aux bars des autres restaurants où l’on vient 
d’abord pour la cuisine. C’est au No Entry 
que les recettes sont les plus originales, 
conçues sur le thème des 15 régions d’Ita-
lie, avec des produits éphémères typiques 
de chaque région. L’Emilia-Romagna est 
au vinaigre balsamique de Modène et 
Lambrusco, le Veneto est à l’asperge et aux 
petits pois, le Negroni est à la grappa et à 
la marmelade d’orange, auxquels s’ajoutent 
une sélection de plus de 100 whisky et 
presque autant de rhums. La carte change 
chaque saison, avec des produits du 
moment : fruits, herbes, légumes. « Pour la 
carte de Noël, nous travaillons sur des cock-
tails avec garnish dont le Campania au whisky 
iodé et fumé avec du vermouth, de la quinine, 
du jus de tomate san marzano épicé accompa-
gné d’une huître, un autre sera complété par 
une vaporisation de mandarine », décrit-il. 
On retrouve ces mêmes spécialisations et 
souci de la précision dans les restaurants de 
Julien Cohen, comme en témoigne Oscar 
Quagliarini qui travaille à la création et 
l’animation de chacun des bars qu’il a 
créés. À la carte de la pizzeria Grazie, les 
evergreen, recettes qui ont le plus de succès 

d’ingrédients qui permet des créations sans 
fin », explique-t-il. L’inspiration des uns 
et des autres compte aussi pour beaucoup. 
C’est ainsi que Giovanni Avolio, directeur 
de restaurant et barman au Grand Hôtel 
Parker de Naples s’inspire d’événements 
du quotidien qui l’incitent à chercher les 
ingrédients pour les représenter comme 
son cocktail Ricciardi, inspiré du person-
nage des romans de Maurizio De Giovanni 
qui se passent à la fin des années 1800. 
Salvatore Castiglione, barman du restau-
rant étoilé Fourghetti à Bologne, confie 
être inspiré depuis peu par les sakés. C’est 
ainsi qu’il a imaginé un Asiatic Martini : 
algue wakamé infusée sous vide dans le gin 
pendant 1 semaine, vermouth Lillet, gin 
et saké. De son côté, Alessandro Palazzi, 
barman du Dukes à Londres a récemment 
créé un Negroni tourbé avec un whisky 
découvert en Irlande. Il a aussi conçu 
par inadvertance un cocktail de vodka à 
la truffe blanche, qu’il accompagne d’une 
olive garnie au fromage à la truffe blanche. 
De son côté, Mauro Uva qui officie à la 
Gineria à Padoue a souhaité en réaction 
à l’attrait des barmen pour des alcools 
venus d’ailleurs promouvoir les grappas 
italiennes et les matières premières locales. 

Il s’y emploie dans sa pratique au quoti-
dien ainsi que par des masterclasses qu’il 
anime avec son associé Michele Dalbon, 
intitulées Graspology. Il est même ambas-
sadeur officiel de la distillerie Nardini. Il 
a conçu le Mountain Fashionable : miel 
aromatisé à froid par lui, bitter maison à 
base d’épices et de fleurs des Dolomites, 
grappa Riserva Nardini, accompagné en 
garnish d’un zeste de citron de Limone sul 
Garda. Pour la Gineria de Padoue, c’est un 
Grappa Punch territorial, qu’il a imaginé : 
Cordial citron, grappa Riserva Nardini, 
Sangue morlacco Luxardo, tisane de til-
leul et lemon grass, servi dans une tasse à 
thé avec en garnish une tranche d’orange 
déshydratée. Salvatore Castiglione aussi 
mentionne l’utilisation accrue de matières 
premières artisanales régionales. En hom-
mage à ses racines siciliennes, il n’hésite 
pas à employer une liqueur d’un citron en 
provenance des environs de Messine, ou 
de la liqueur de figue de Barbarie, souli-
gnant que ces nouvelles pratiques ont pour 
double avantage de permettre à de petites 
entreprises de survivre et aux barmen de 
découvrir et utiliser des ingrédients rares. 
De la même manière, Alessandro Palazzi 
utilise des citrons d’Amalfi et des olives 
de Sicile au Dukes de Londres. Salvatore 
Castiglione explique que l’univers du 

VERMOUTH ET BITTER Q PAR OSCAR QUAGLIARINI
Une gamme de vermouths et 1 bitter. Q Rosso : 
une base d’épices, rhubarbe, réglisse, gentiane, 
camomille, sureau et vanille. Coriandre et angélique 
complètent le bouquet. Q Bianco : notes florales 
de sureau et lavande, épices, coriandre et origan, 
parfums de bergamote, saveurs d’origan et houblon. 
Q secco : Marsala enrichi de poivre du Sichuan, 
raisin sec et rose. Q bitter : note épicée, gingembre, 
quassia, senteurs d’orange, cèdre et mandarine, 
gentiane. www.qliquori.com

COCKTAILS FRAIS PAR BLENDBOW 
Les Barmates sont des machines à cocktails capables 
de réaliser des cocktails en 20 à 40 secondes et jusqu’à 
150 cocktails sans être rechargées, voire jusqu’à 300 
cocktails différents avec le Barmate Infinite qui dispose 
de 100 références de cocktails préconfigurées. 
www.blendbow.com

BELLINI, SPRITZ, PROSECCO PAR CARNIATO
Le Spritz Luxardo se décline à la fleur de sureau avec 
le Hugo Spritz, alternative pour ceux qui n’apprécient 
pas l’amertume du cocktail original. Associé aux bulles 
du prosecco Bolla, un trait de citron et quelques feuilles 
de menthe, il fera un cocktail original. Le Bellini mêlant 
Prosecco et purée de pêche est un cocktail pétillant 
classique qui séduit par sa simplicité et sa délicatesse qui 
se consomme idéalement en apéritif.  
www.carniato.com

VERMOUTH ANSELMO 
PAR CIAO GUSTO
Jolies notes de 
pamplemousse rose 
qui lui donne un goût 
proche de l’eau de rose. 
À surtout utiliser dans les 
cocktails, par exemple en 
alternative à l’Aperol dans 
le Spritz.
www.ciao-gusto.com

CAFÉ KIR ROYAL PAR 
COMPTOIRS RICHARD

Moka d’Éthiopie en extraction 
à froid (saveur délicate, 
légèrement sauvage et 

fleurie, à l’arôme complexe), 
champagne brut rosé, liqueur 

de fraise des bois.
www.comptoirsrichard.fr

VERMOUTH MACCHIA PAR 
EMILIO ROCCHINO
Ce vermouth a été conçu par 
le barman sarde membre de 
l’association italienne des 
barmen, Emilio Rocchino. Il 
réunit la tradition du Piémont 
où le vermouth a ses racines, 
associée à l’évolution avec la 
myrte, arbuste typique de la 
Sardaigne utilisé pour adoucir 
le vin. Vin blanc, pur sucre de 
canne, herbes, épices, baies 
de myrte. 
www.vermouthmacchia.it

SUZE SPRITZ
Pour un verre 
piscine : 3 cl de 
Suze, 1 trait de sirop 
de pêche blanche 
Monin, 12 cl de vin 
pétillant. Ajouter des 
glaçons et une belle 
tranche de citron 
vert. Servir très frais.
www.suze.com
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Réchauffement climatique oblige et déferlement des spécialités d’Italie 
sur la France en prime, les « aperitivo » et les bars à cocktails des éta-
blissements italiens battent leur plein. Les alcools de la Botte, au premier 
rang desquels les vermouths et les bitters sont depuis longtemps très 
appréciés, précédant la réputation de ses barmen au savoir-faire prisé.
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depuis la création il y a 7 ans, complétés 
par 5 cocktails de saison avec légumes et 
agrumes du moment, par exemple un whis-
ky avec du sirop de thé Velouté d’automne 
de la maison de thé Lupicia (rooibos à la 
châtaigne et patate douce), un autre avec 
des mandarines. Pour Gocce, le bar d’Il 
Professore, il a imaginé 28 cocktails ayant 
pour thème les voyages qu’il a fait avec un 
ingrédient rapporté de chacun d’eux. Il y a 
par exemple le Rajasthan Julep au rhum, 
verveine citron séchée, masala, découvert 
en Inde et amaretto. Quant à l’Herbarium 
de l’hôtel National des Arts et Métiers, 
c’est un insolite bar à parfums. Oscar a non 
seulement conçu 19 cocktails mais aussi 
19 parfums comestibles qui sont vaporisés 
autour de la boisson pour une expérience 
gustative et olfactive à la fois. On peut citer 
le Food food food à base de cognac, citron 
vert, confiture poire bergamote, mousse 
de liqueur à la mandarine, complété d’un 
spray à l’écorce d’orange, fleur d’oranger et 
écorce de bergamote. 

Ingrédients et inspiration
La singularisation s’exprime à travers une 
quête d’ingrédients originaux et personnels, 
dénichés par chacun. Henri di Nola, fait 
état en effet d’une meilleure connaissance 
des produits et une diversité de références, 
dans les vermouths italiens notamment 
(Professore, Cocchi…). « On travaille les 
épices, les fruits frais, le poivre, le piment, les 
sodas, les sirops (au safran, au concombre…), 
on utilise le blanc d’œuf… toute une palette 

Quelques repères
• Le vermouth est un vin aromatisé 
et fortifié par adjonction de mistelle, 
d’eau-de-vie ou de liqueur. Il titre 
entre 16° et 18°.

• L’amer (ou bitter) est une liqueur 
apéritive fabriquée à partir de 
l’infusion de plantes amères.

* Association des professeurs enseignants en bar

VOUS AVEZ DIT MARTINI OU COCKTAIL MARTINI ?
Martini est un cocktail classique très prisé notamment des Anglo-saxons, composé 
de gin, vermouth et citron, créé à New York par un Italien qui s’appelait Martini. Rien 
à voir avec le vermouth fabriqué par l’entreprise internationale que les Européens 
connaissent bien.

Q ui aurait parié sur le succès 
du Spritz il y encore 8 ans 
lorsqu’il n’y avait que 3 adresses 

parisiennes à proposer cet apéritif ? C’est 
Mirana Miroglio qui l’a diffusé lors des ape-
ricena, apéro dînatoires, qu’elle organisait 
dans son café, comme à Turin où le rituel 
de l’apéritif remonte à 1800. Son slogan : 
« Spritz, Aperol et Campari », le 1er est plus 
sucré et plus orangé que le 2nd plus amer et 
plus rouge. On peut aussi les remplacer par 
du Cynar ou un autre amer. Henri di Nola, 
MOF barman et président de l’APEB* 
confirme le succès du Spritz, surtout auprès 
des jeunes, mais aussi du Negroni pour 
une tranche d’âge supérieur, sans oublier 
l’Americano. « Le cocktail se porte bien, les 
gens voyagent, ils découvrent des cocktails 
qu’ils demandent ensuite, c’est un échange 
propice aux évolutions », se réjouit-il.  

Classiques et signatures
« Il est bien d’avoir à la carte des classiques 
internationaux et des cocktails signatures 
pour s’exprimer », enchaîne-t-il. C’est un 
principe qu’on retrouve appliqué dans 
chacun des restaurants de Big Mamma 
comme l’explique Alberto Sinibaldi, chef 
barman du groupe. Chez Ober Mamma, 
les vermouths sont privilégiés (avec 30 
références italiennes), ainsi que les bitters 
et les gins, ce qui permet au client de per-
sonnaliser son Negroni en choisissant par 
exemple du vermouth del Professore avec 
un bitter Contratto et du gin Rivo. Chez 

Mamma Primi la carte met l’accent sur les 
gins tonics italiens, avec 27 références de 
gin et 9 tonics. East Mamma mise plutôt 
sur le whisky, au nombre desquels l’unique 
whisky italien du marché. Au Big Love 
Caffè, c’est plutôt le règne des baristas avec 
des cocktails à base de café, froid et chaud. 
Chez Pizzeria Popolare, 7 mètres de long de 
bouteilles d’alcool, 471 références, le choix 
est vaste. Au-delà de la carte, chaque bar-
man est capable de concevoir des cocktails 
sur mesure à partir des goûts et des envies 
exprimés par les clients. Au speak easy de 
Pink Mamma, le No Entry, ouvert de 21h 
à 2h du matin, la clientèle vient spécifique-
ment pour siroter un verre, contrairement 
aux bars des autres restaurants où l’on vient 
d’abord pour la cuisine. C’est au No Entry 
que les recettes sont les plus originales, 
conçues sur le thème des 15 régions d’Ita-
lie, avec des produits éphémères typiques 
de chaque région. L’Emilia-Romagna est 
au vinaigre balsamique de Modène et 
Lambrusco, le Veneto est à l’asperge et aux 
petits pois, le Negroni est à la grappa et à 
la marmelade d’orange, auxquels s’ajoutent 
une sélection de plus de 100 whisky et 
presque autant de rhums. La carte change 
chaque saison, avec des produits du 
moment : fruits, herbes, légumes. « Pour la 
carte de Noël, nous travaillons sur des cock-
tails avec garnish dont le Campania au whisky 
iodé et fumé avec du vermouth, de la quinine, 
du jus de tomate san marzano épicé accompa-
gné d’une huître, un autre sera complété par 
une vaporisation de mandarine », décrit-il. 
On retrouve ces mêmes spécialisations et 
souci de la précision dans les restaurants de 
Julien Cohen, comme en témoigne Oscar 
Quagliarini qui travaille à la création et 
l’animation de chacun des bars qu’il a 
créés. À la carte de la pizzeria Grazie, les 
evergreen, recettes qui ont le plus de succès 

d’ingrédients qui permet des créations sans 
fin », explique-t-il. L’inspiration des uns 
et des autres compte aussi pour beaucoup. 
C’est ainsi que Giovanni Avolio, directeur 
de restaurant et barman au Grand Hôtel 
Parker de Naples s’inspire d’événements 
du quotidien qui l’incitent à chercher les 
ingrédients pour les représenter comme 
son cocktail Ricciardi, inspiré du person-
nage des romans de Maurizio De Giovanni 
qui se passent à la fin des années 1800. 
Salvatore Castiglione, barman du restau-
rant étoilé Fourghetti à Bologne, confie 
être inspiré depuis peu par les sakés. C’est 
ainsi qu’il a imaginé un Asiatic Martini : 
algue wakamé infusée sous vide dans le gin 
pendant 1 semaine, vermouth Lillet, gin 
et saké. De son côté, Alessandro Palazzi, 
barman du Dukes à Londres a récemment 
créé un Negroni tourbé avec un whisky 
découvert en Irlande. Il a aussi conçu 
par inadvertance un cocktail de vodka à 
la truffe blanche, qu’il accompagne d’une 
olive garnie au fromage à la truffe blanche. 
De son côté, Mauro Uva qui officie à la 
Gineria à Padoue a souhaité en réaction 
à l’attrait des barmen pour des alcools 
venus d’ailleurs promouvoir les grappas 
italiennes et les matières premières locales. 

Il s’y emploie dans sa pratique au quoti-
dien ainsi que par des masterclasses qu’il 
anime avec son associé Michele Dalbon, 
intitulées Graspology. Il est même ambas-
sadeur officiel de la distillerie Nardini. Il 
a conçu le Mountain Fashionable : miel 
aromatisé à froid par lui, bitter maison à 
base d’épices et de fleurs des Dolomites, 
grappa Riserva Nardini, accompagné en 
garnish d’un zeste de citron de Limone sul 
Garda. Pour la Gineria de Padoue, c’est un 
Grappa Punch territorial, qu’il a imaginé : 
Cordial citron, grappa Riserva Nardini, 
Sangue morlacco Luxardo, tisane de til-
leul et lemon grass, servi dans une tasse à 
thé avec en garnish une tranche d’orange 
déshydratée. Salvatore Castiglione aussi 
mentionne l’utilisation accrue de matières 
premières artisanales régionales. En hom-
mage à ses racines siciliennes, il n’hésite 
pas à employer une liqueur d’un citron en 
provenance des environs de Messine, ou 
de la liqueur de figue de Barbarie, souli-
gnant que ces nouvelles pratiques ont pour 
double avantage de permettre à de petites 
entreprises de survivre et aux barmen de 
découvrir et utiliser des ingrédients rares. 
De la même manière, Alessandro Palazzi 
utilise des citrons d’Amalfi et des olives 
de Sicile au Dukes de Londres. Salvatore 
Castiglione explique que l’univers du 

VERMOUTH ET BITTER Q PAR OSCAR QUAGLIARINI
Une gamme de vermouths et 1 bitter. Q Rosso : 
une base d’épices, rhubarbe, réglisse, gentiane, 
camomille, sureau et vanille. Coriandre et angélique 
complètent le bouquet. Q Bianco : notes florales 
de sureau et lavande, épices, coriandre et origan, 
parfums de bergamote, saveurs d’origan et houblon. 
Q secco : Marsala enrichi de poivre du Sichuan, 
raisin sec et rose. Q bitter : note épicée, gingembre, 
quassia, senteurs d’orange, cèdre et mandarine, 
gentiane. www.qliquori.com

COCKTAILS FRAIS PAR BLENDBOW 
Les Barmates sont des machines à cocktails capables 
de réaliser des cocktails en 20 à 40 secondes et jusqu’à 
150 cocktails sans être rechargées, voire jusqu’à 300 
cocktails différents avec le Barmate Infinite qui dispose 
de 100 références de cocktails préconfigurées. 
www.blendbow.com

BELLINI, SPRITZ, PROSECCO PAR CARNIATO
Le Spritz Luxardo se décline à la fleur de sureau avec 
le Hugo Spritz, alternative pour ceux qui n’apprécient 
pas l’amertume du cocktail original. Associé aux bulles 
du prosecco Bolla, un trait de citron et quelques feuilles 
de menthe, il fera un cocktail original. Le Bellini mêlant 
Prosecco et purée de pêche est un cocktail pétillant 
classique qui séduit par sa simplicité et sa délicatesse qui 
se consomme idéalement en apéritif.  
www.carniato.com

VERMOUTH ANSELMO 
PAR CIAO GUSTO
Jolies notes de 
pamplemousse rose 
qui lui donne un goût 
proche de l’eau de rose. 
À surtout utiliser dans les 
cocktails, par exemple en 
alternative à l’Aperol dans 
le Spritz.
www.ciao-gusto.com

CAFÉ KIR ROYAL PAR 
COMPTOIRS RICHARD

Moka d’Éthiopie en extraction 
à froid (saveur délicate, 
légèrement sauvage et 

fleurie, à l’arôme complexe), 
champagne brut rosé, liqueur 

de fraise des bois.
www.comptoirsrichard.fr

VERMOUTH MACCHIA PAR 
EMILIO ROCCHINO
Ce vermouth a été conçu par 
le barman sarde membre de 
l’association italienne des 
barmen, Emilio Rocchino. Il 
réunit la tradition du Piémont 
où le vermouth a ses racines, 
associée à l’évolution avec la 
myrte, arbuste typique de la 
Sardaigne utilisé pour adoucir 
le vin. Vin blanc, pur sucre de 
canne, herbes, épices, baies 
de myrte. 
www.vermouthmacchia.it

SUZE SPRITZ
Pour un verre 
piscine : 3 cl de 
Suze, 1 trait de sirop 
de pêche blanche 
Monin, 12 cl de vin 
pétillant. Ajouter des 
glaçons et une belle 
tranche de citron 
vert. Servir très frais.
www.suze.com
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guide pratique à votre carte...guide pratique à votre carte...

Réchauffement climatique oblige et déferlement des spécialités d’Italie 
sur la France en prime, les « aperitivo » et les bars à cocktails des éta-
blissements italiens battent leur plein. Les alcools de la Botte, au premier 
rang desquels les vermouths et les bitters sont depuis longtemps très 
appréciés, précédant la réputation de ses barmen au savoir-faire prisé.

Les cocktails d’Italiens :
diversité, créativité, 
spécialité

>> >> >>

depuis la création il y a 7 ans, complétés 
par 5 cocktails de saison avec légumes et 
agrumes du moment, par exemple un whis-
ky avec du sirop de thé Velouté d’automne 
de la maison de thé Lupicia (rooibos à la 
châtaigne et patate douce), un autre avec 
des mandarines. Pour Gocce, le bar d’Il 
Professore, il a imaginé 28 cocktails ayant 
pour thème les voyages qu’il a fait avec un 
ingrédient rapporté de chacun d’eux. Il y a 
par exemple le Rajasthan Julep au rhum, 
verveine citron séchée, masala, découvert 
en Inde et amaretto. Quant à l’Herbarium 
de l’hôtel National des Arts et Métiers, 
c’est un insolite bar à parfums. Oscar a non 
seulement conçu 19 cocktails mais aussi 
19 parfums comestibles qui sont vaporisés 
autour de la boisson pour une expérience 
gustative et olfactive à la fois. On peut citer 
le Food food food à base de cognac, citron 
vert, confiture poire bergamote, mousse 
de liqueur à la mandarine, complété d’un 
spray à l’écorce d’orange, fleur d’oranger et 
écorce de bergamote. 

Ingrédients et inspiration
La singularisation s’exprime à travers une 
quête d’ingrédients originaux et personnels, 
dénichés par chacun. Henri di Nola, fait 
état en effet d’une meilleure connaissance 
des produits et une diversité de références, 
dans les vermouths italiens notamment 
(Professore, Cocchi…). « On travaille les 
épices, les fruits frais, le poivre, le piment, les 
sodas, les sirops (au safran, au concombre…), 
on utilise le blanc d’œuf… toute une palette 

Quelques repères
• Le vermouth est un vin aromatisé 
et fortifié par adjonction de mistelle, 
d’eau-de-vie ou de liqueur. Il titre 
entre 16° et 18°.

• L’amer (ou bitter) est une liqueur 
apéritive fabriquée à partir de 
l’infusion de plantes amères.

* Association des professeurs enseignants en bar

VOUS AVEZ DIT MARTINI OU COCKTAIL MARTINI ?
Martini est un cocktail classique très prisé notamment des Anglo-saxons, composé 
de gin, vermouth et citron, créé à New York par un Italien qui s’appelait Martini. Rien 
à voir avec le vermouth fabriqué par l’entreprise internationale que les Européens 
connaissent bien.

Q ui aurait parié sur le succès 
du Spritz il y encore 8 ans 
lorsqu’il n’y avait que 3 adresses 

parisiennes à proposer cet apéritif ? C’est 
Mirana Miroglio qui l’a diffusé lors des ape-
ricena, apéro dînatoires, qu’elle organisait 
dans son café, comme à Turin où le rituel 
de l’apéritif remonte à 1800. Son slogan : 
« Spritz, Aperol et Campari », le 1er est plus 
sucré et plus orangé que le 2nd plus amer et 
plus rouge. On peut aussi les remplacer par 
du Cynar ou un autre amer. Henri di Nola, 
MOF barman et président de l’APEB* 
confirme le succès du Spritz, surtout auprès 
des jeunes, mais aussi du Negroni pour 
une tranche d’âge supérieur, sans oublier 
l’Americano. « Le cocktail se porte bien, les 
gens voyagent, ils découvrent des cocktails 
qu’ils demandent ensuite, c’est un échange 
propice aux évolutions », se réjouit-il.  

Classiques et signatures
« Il est bien d’avoir à la carte des classiques 
internationaux et des cocktails signatures 
pour s’exprimer », enchaîne-t-il. C’est un 
principe qu’on retrouve appliqué dans 
chacun des restaurants de Big Mamma 
comme l’explique Alberto Sinibaldi, chef 
barman du groupe. Chez Ober Mamma, 
les vermouths sont privilégiés (avec 30 
références italiennes), ainsi que les bitters 
et les gins, ce qui permet au client de per-
sonnaliser son Negroni en choisissant par 
exemple du vermouth del Professore avec 
un bitter Contratto et du gin Rivo. Chez 

Mamma Primi la carte met l’accent sur les 
gins tonics italiens, avec 27 références de 
gin et 9 tonics. East Mamma mise plutôt 
sur le whisky, au nombre desquels l’unique 
whisky italien du marché. Au Big Love 
Caffè, c’est plutôt le règne des baristas avec 
des cocktails à base de café, froid et chaud. 
Chez Pizzeria Popolare, 7 mètres de long de 
bouteilles d’alcool, 471 références, le choix 
est vaste. Au-delà de la carte, chaque bar-
man est capable de concevoir des cocktails 
sur mesure à partir des goûts et des envies 
exprimés par les clients. Au speak easy de 
Pink Mamma, le No Entry, ouvert de 21h 
à 2h du matin, la clientèle vient spécifique-
ment pour siroter un verre, contrairement 
aux bars des autres restaurants où l’on vient 
d’abord pour la cuisine. C’est au No Entry 
que les recettes sont les plus originales, 
conçues sur le thème des 15 régions d’Ita-
lie, avec des produits éphémères typiques 
de chaque région. L’Emilia-Romagna est 
au vinaigre balsamique de Modène et 
Lambrusco, le Veneto est à l’asperge et aux 
petits pois, le Negroni est à la grappa et à 
la marmelade d’orange, auxquels s’ajoutent 
une sélection de plus de 100 whisky et 
presque autant de rhums. La carte change 
chaque saison, avec des produits du 
moment : fruits, herbes, légumes. « Pour la 
carte de Noël, nous travaillons sur des cock-
tails avec garnish dont le Campania au whisky 
iodé et fumé avec du vermouth, de la quinine, 
du jus de tomate san marzano épicé accompa-
gné d’une huître, un autre sera complété par 
une vaporisation de mandarine », décrit-il. 
On retrouve ces mêmes spécialisations et 
souci de la précision dans les restaurants de 
Julien Cohen, comme en témoigne Oscar 
Quagliarini qui travaille à la création et 
l’animation de chacun des bars qu’il a 
créés. À la carte de la pizzeria Grazie, les 
evergreen, recettes qui ont le plus de succès 

d’ingrédients qui permet des créations sans 
fin », explique-t-il. L’inspiration des uns 
et des autres compte aussi pour beaucoup. 
C’est ainsi que Giovanni Avolio, directeur 
de restaurant et barman au Grand Hôtel 
Parker de Naples s’inspire d’événements 
du quotidien qui l’incitent à chercher les 
ingrédients pour les représenter comme 
son cocktail Ricciardi, inspiré du person-
nage des romans de Maurizio De Giovanni 
qui se passent à la fin des années 1800. 
Salvatore Castiglione, barman du restau-
rant étoilé Fourghetti à Bologne, confie 
être inspiré depuis peu par les sakés. C’est 
ainsi qu’il a imaginé un Asiatic Martini : 
algue wakamé infusée sous vide dans le gin 
pendant 1 semaine, vermouth Lillet, gin 
et saké. De son côté, Alessandro Palazzi, 
barman du Dukes à Londres a récemment 
créé un Negroni tourbé avec un whisky 
découvert en Irlande. Il a aussi conçu 
par inadvertance un cocktail de vodka à 
la truffe blanche, qu’il accompagne d’une 
olive garnie au fromage à la truffe blanche. 
De son côté, Mauro Uva qui officie à la 
Gineria à Padoue a souhaité en réaction 
à l’attrait des barmen pour des alcools 
venus d’ailleurs promouvoir les grappas 
italiennes et les matières premières locales. 

Il s’y emploie dans sa pratique au quoti-
dien ainsi que par des masterclasses qu’il 
anime avec son associé Michele Dalbon, 
intitulées Graspology. Il est même ambas-
sadeur officiel de la distillerie Nardini. Il 
a conçu le Mountain Fashionable : miel 
aromatisé à froid par lui, bitter maison à 
base d’épices et de fleurs des Dolomites, 
grappa Riserva Nardini, accompagné en 
garnish d’un zeste de citron de Limone sul 
Garda. Pour la Gineria de Padoue, c’est un 
Grappa Punch territorial, qu’il a imaginé : 
Cordial citron, grappa Riserva Nardini, 
Sangue morlacco Luxardo, tisane de til-
leul et lemon grass, servi dans une tasse à 
thé avec en garnish une tranche d’orange 
déshydratée. Salvatore Castiglione aussi 
mentionne l’utilisation accrue de matières 
premières artisanales régionales. En hom-
mage à ses racines siciliennes, il n’hésite 
pas à employer une liqueur d’un citron en 
provenance des environs de Messine, ou 
de la liqueur de figue de Barbarie, souli-
gnant que ces nouvelles pratiques ont pour 
double avantage de permettre à de petites 
entreprises de survivre et aux barmen de 
découvrir et utiliser des ingrédients rares. 
De la même manière, Alessandro Palazzi 
utilise des citrons d’Amalfi et des olives 
de Sicile au Dukes de Londres. Salvatore 
Castiglione explique que l’univers du 

VERMOUTH ET BITTER Q PAR OSCAR QUAGLIARINI
Une gamme de vermouths et 1 bitter. Q Rosso : 
une base d’épices, rhubarbe, réglisse, gentiane, 
camomille, sureau et vanille. Coriandre et angélique 
complètent le bouquet. Q Bianco : notes florales 
de sureau et lavande, épices, coriandre et origan, 
parfums de bergamote, saveurs d’origan et houblon. 
Q secco : Marsala enrichi de poivre du Sichuan, 
raisin sec et rose. Q bitter : note épicée, gingembre, 
quassia, senteurs d’orange, cèdre et mandarine, 
gentiane. www.qliquori.com

COCKTAILS FRAIS PAR BLENDBOW 
Les Barmates sont des machines à cocktails capables 
de réaliser des cocktails en 20 à 40 secondes et jusqu’à 
150 cocktails sans être rechargées, voire jusqu’à 300 
cocktails différents avec le Barmate Infinite qui dispose 
de 100 références de cocktails préconfigurées. 
www.blendbow.com

BELLINI, SPRITZ, PROSECCO PAR CARNIATO
Le Spritz Luxardo se décline à la fleur de sureau avec 
le Hugo Spritz, alternative pour ceux qui n’apprécient 
pas l’amertume du cocktail original. Associé aux bulles 
du prosecco Bolla, un trait de citron et quelques feuilles 
de menthe, il fera un cocktail original. Le Bellini mêlant 
Prosecco et purée de pêche est un cocktail pétillant 
classique qui séduit par sa simplicité et sa délicatesse qui 
se consomme idéalement en apéritif.  
www.carniato.com

VERMOUTH ANSELMO 
PAR CIAO GUSTO
Jolies notes de 
pamplemousse rose 
qui lui donne un goût 
proche de l’eau de rose. 
À surtout utiliser dans les 
cocktails, par exemple en 
alternative à l’Aperol dans 
le Spritz.
www.ciao-gusto.com

CAFÉ KIR ROYAL PAR 
COMPTOIRS RICHARD

Moka d’Éthiopie en extraction 
à froid (saveur délicate, 
légèrement sauvage et 

fleurie, à l’arôme complexe), 
champagne brut rosé, liqueur 

de fraise des bois.
www.comptoirsrichard.fr

VERMOUTH MACCHIA PAR 
EMILIO ROCCHINO
Ce vermouth a été conçu par 
le barman sarde membre de 
l’association italienne des 
barmen, Emilio Rocchino. Il 
réunit la tradition du Piémont 
où le vermouth a ses racines, 
associée à l’évolution avec la 
myrte, arbuste typique de la 
Sardaigne utilisé pour adoucir 
le vin. Vin blanc, pur sucre de 
canne, herbes, épices, baies 
de myrte. 
www.vermouthmacchia.it

SUZE SPRITZ
Pour un verre 
piscine : 3 cl de 
Suze, 1 trait de sirop 
de pêche blanche 
Monin, 12 cl de vin 
pétillant. Ajouter des 
glaçons et une belle 
tranche de citron 
vert. Servir très frais.
www.suze.com
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guide pratique à votre carte...guide pratique à votre carte...

Réchauffement climatique oblige et déferlement des spécialités d’Italie 
sur la France en prime, les « aperitivo » et les bars à cocktails des éta-
blissements italiens battent leur plein. Les alcools de la Botte, au premier 
rang desquels les vermouths et les bitters sont depuis longtemps très 
appréciés, précédant la réputation de ses barmen au savoir-faire prisé.

Les cocktails d’Italiens :
diversité, créativité, 
spécialité

>> >> >>

depuis la création il y a 7 ans, complétés 
par 5 cocktails de saison avec légumes et 
agrumes du moment, par exemple un whis-
ky avec du sirop de thé Velouté d’automne 
de la maison de thé Lupicia (rooibos à la 
châtaigne et patate douce), un autre avec 
des mandarines. Pour Gocce, le bar d’Il 
Professore, il a imaginé 28 cocktails ayant 
pour thème les voyages qu’il a fait avec un 
ingrédient rapporté de chacun d’eux. Il y a 
par exemple le Rajasthan Julep au rhum, 
verveine citron séchée, masala, découvert 
en Inde et amaretto. Quant à l’Herbarium 
de l’hôtel National des Arts et Métiers, 
c’est un insolite bar à parfums. Oscar a non 
seulement conçu 19 cocktails mais aussi 
19 parfums comestibles qui sont vaporisés 
autour de la boisson pour une expérience 
gustative et olfactive à la fois. On peut citer 
le Food food food à base de cognac, citron 
vert, confiture poire bergamote, mousse 
de liqueur à la mandarine, complété d’un 
spray à l’écorce d’orange, fleur d’oranger et 
écorce de bergamote. 

Ingrédients et inspiration
La singularisation s’exprime à travers une 
quête d’ingrédients originaux et personnels, 
dénichés par chacun. Henri di Nola, fait 
état en effet d’une meilleure connaissance 
des produits et une diversité de références, 
dans les vermouths italiens notamment 
(Professore, Cocchi…). « On travaille les 
épices, les fruits frais, le poivre, le piment, les 
sodas, les sirops (au safran, au concombre…), 
on utilise le blanc d’œuf… toute une palette 

Quelques repères
• Le vermouth est un vin aromatisé 
et fortifié par adjonction de mistelle, 
d’eau-de-vie ou de liqueur. Il titre 
entre 16° et 18°.

• L’amer (ou bitter) est une liqueur 
apéritive fabriquée à partir de 
l’infusion de plantes amères.

* Association des professeurs enseignants en bar

VOUS AVEZ DIT MARTINI OU COCKTAIL MARTINI ?
Martini est un cocktail classique très prisé notamment des Anglo-saxons, composé 
de gin, vermouth et citron, créé à New York par un Italien qui s’appelait Martini. Rien 
à voir avec le vermouth fabriqué par l’entreprise internationale que les Européens 
connaissent bien.

Q ui aurait parié sur le succès 
du Spritz il y encore 8 ans 
lorsqu’il n’y avait que 3 adresses 

parisiennes à proposer cet apéritif ? C’est 
Mirana Miroglio qui l’a diffusé lors des ape-
ricena, apéro dînatoires, qu’elle organisait 
dans son café, comme à Turin où le rituel 
de l’apéritif remonte à 1800. Son slogan : 
« Spritz, Aperol et Campari », le 1er est plus 
sucré et plus orangé que le 2nd plus amer et 
plus rouge. On peut aussi les remplacer par 
du Cynar ou un autre amer. Henri di Nola, 
MOF barman et président de l’APEB* 
confirme le succès du Spritz, surtout auprès 
des jeunes, mais aussi du Negroni pour 
une tranche d’âge supérieur, sans oublier 
l’Americano. « Le cocktail se porte bien, les 
gens voyagent, ils découvrent des cocktails 
qu’ils demandent ensuite, c’est un échange 
propice aux évolutions », se réjouit-il.  

Classiques et signatures
« Il est bien d’avoir à la carte des classiques 
internationaux et des cocktails signatures 
pour s’exprimer », enchaîne-t-il. C’est un 
principe qu’on retrouve appliqué dans 
chacun des restaurants de Big Mamma 
comme l’explique Alberto Sinibaldi, chef 
barman du groupe. Chez Ober Mamma, 
les vermouths sont privilégiés (avec 30 
références italiennes), ainsi que les bitters 
et les gins, ce qui permet au client de per-
sonnaliser son Negroni en choisissant par 
exemple du vermouth del Professore avec 
un bitter Contratto et du gin Rivo. Chez 

Mamma Primi la carte met l’accent sur les 
gins tonics italiens, avec 27 références de 
gin et 9 tonics. East Mamma mise plutôt 
sur le whisky, au nombre desquels l’unique 
whisky italien du marché. Au Big Love 
Caffè, c’est plutôt le règne des baristas avec 
des cocktails à base de café, froid et chaud. 
Chez Pizzeria Popolare, 7 mètres de long de 
bouteilles d’alcool, 471 références, le choix 
est vaste. Au-delà de la carte, chaque bar-
man est capable de concevoir des cocktails 
sur mesure à partir des goûts et des envies 
exprimés par les clients. Au speak easy de 
Pink Mamma, le No Entry, ouvert de 21h 
à 2h du matin, la clientèle vient spécifique-
ment pour siroter un verre, contrairement 
aux bars des autres restaurants où l’on vient 
d’abord pour la cuisine. C’est au No Entry 
que les recettes sont les plus originales, 
conçues sur le thème des 15 régions d’Ita-
lie, avec des produits éphémères typiques 
de chaque région. L’Emilia-Romagna est 
au vinaigre balsamique de Modène et 
Lambrusco, le Veneto est à l’asperge et aux 
petits pois, le Negroni est à la grappa et à 
la marmelade d’orange, auxquels s’ajoutent 
une sélection de plus de 100 whisky et 
presque autant de rhums. La carte change 
chaque saison, avec des produits du 
moment : fruits, herbes, légumes. « Pour la 
carte de Noël, nous travaillons sur des cock-
tails avec garnish dont le Campania au whisky 
iodé et fumé avec du vermouth, de la quinine, 
du jus de tomate san marzano épicé accompa-
gné d’une huître, un autre sera complété par 
une vaporisation de mandarine », décrit-il. 
On retrouve ces mêmes spécialisations et 
souci de la précision dans les restaurants de 
Julien Cohen, comme en témoigne Oscar 
Quagliarini qui travaille à la création et 
l’animation de chacun des bars qu’il a 
créés. À la carte de la pizzeria Grazie, les 
evergreen, recettes qui ont le plus de succès 

d’ingrédients qui permet des créations sans 
fin », explique-t-il. L’inspiration des uns 
et des autres compte aussi pour beaucoup. 
C’est ainsi que Giovanni Avolio, directeur 
de restaurant et barman au Grand Hôtel 
Parker de Naples s’inspire d’événements 
du quotidien qui l’incitent à chercher les 
ingrédients pour les représenter comme 
son cocktail Ricciardi, inspiré du person-
nage des romans de Maurizio De Giovanni 
qui se passent à la fin des années 1800. 
Salvatore Castiglione, barman du restau-
rant étoilé Fourghetti à Bologne, confie 
être inspiré depuis peu par les sakés. C’est 
ainsi qu’il a imaginé un Asiatic Martini : 
algue wakamé infusée sous vide dans le gin 
pendant 1 semaine, vermouth Lillet, gin 
et saké. De son côté, Alessandro Palazzi, 
barman du Dukes à Londres a récemment 
créé un Negroni tourbé avec un whisky 
découvert en Irlande. Il a aussi conçu 
par inadvertance un cocktail de vodka à 
la truffe blanche, qu’il accompagne d’une 
olive garnie au fromage à la truffe blanche. 
De son côté, Mauro Uva qui officie à la 
Gineria à Padoue a souhaité en réaction 
à l’attrait des barmen pour des alcools 
venus d’ailleurs promouvoir les grappas 
italiennes et les matières premières locales. 

Il s’y emploie dans sa pratique au quoti-
dien ainsi que par des masterclasses qu’il 
anime avec son associé Michele Dalbon, 
intitulées Graspology. Il est même ambas-
sadeur officiel de la distillerie Nardini. Il 
a conçu le Mountain Fashionable : miel 
aromatisé à froid par lui, bitter maison à 
base d’épices et de fleurs des Dolomites, 
grappa Riserva Nardini, accompagné en 
garnish d’un zeste de citron de Limone sul 
Garda. Pour la Gineria de Padoue, c’est un 
Grappa Punch territorial, qu’il a imaginé : 
Cordial citron, grappa Riserva Nardini, 
Sangue morlacco Luxardo, tisane de til-
leul et lemon grass, servi dans une tasse à 
thé avec en garnish une tranche d’orange 
déshydratée. Salvatore Castiglione aussi 
mentionne l’utilisation accrue de matières 
premières artisanales régionales. En hom-
mage à ses racines siciliennes, il n’hésite 
pas à employer une liqueur d’un citron en 
provenance des environs de Messine, ou 
de la liqueur de figue de Barbarie, souli-
gnant que ces nouvelles pratiques ont pour 
double avantage de permettre à de petites 
entreprises de survivre et aux barmen de 
découvrir et utiliser des ingrédients rares. 
De la même manière, Alessandro Palazzi 
utilise des citrons d’Amalfi et des olives 
de Sicile au Dukes de Londres. Salvatore 
Castiglione explique que l’univers du 

VERMOUTH ET BITTER Q PAR OSCAR QUAGLIARINI
Une gamme de vermouths et 1 bitter. Q Rosso : 
une base d’épices, rhubarbe, réglisse, gentiane, 
camomille, sureau et vanille. Coriandre et angélique 
complètent le bouquet. Q Bianco : notes florales 
de sureau et lavande, épices, coriandre et origan, 
parfums de bergamote, saveurs d’origan et houblon. 
Q secco : Marsala enrichi de poivre du Sichuan, 
raisin sec et rose. Q bitter : note épicée, gingembre, 
quassia, senteurs d’orange, cèdre et mandarine, 
gentiane. www.qliquori.com

COCKTAILS FRAIS PAR BLENDBOW 
Les Barmates sont des machines à cocktails capables 
de réaliser des cocktails en 20 à 40 secondes et jusqu’à 
150 cocktails sans être rechargées, voire jusqu’à 300 
cocktails différents avec le Barmate Infinite qui dispose 
de 100 références de cocktails préconfigurées. 
www.blendbow.com

BELLINI, SPRITZ, PROSECCO PAR CARNIATO
Le Spritz Luxardo se décline à la fleur de sureau avec 
le Hugo Spritz, alternative pour ceux qui n’apprécient 
pas l’amertume du cocktail original. Associé aux bulles 
du prosecco Bolla, un trait de citron et quelques feuilles 
de menthe, il fera un cocktail original. Le Bellini mêlant 
Prosecco et purée de pêche est un cocktail pétillant 
classique qui séduit par sa simplicité et sa délicatesse qui 
se consomme idéalement en apéritif.  
www.carniato.com

VERMOUTH ANSELMO 
PAR CIAO GUSTO
Jolies notes de 
pamplemousse rose 
qui lui donne un goût 
proche de l’eau de rose. 
À surtout utiliser dans les 
cocktails, par exemple en 
alternative à l’Aperol dans 
le Spritz.
www.ciao-gusto.com

CAFÉ KIR ROYAL PAR 
COMPTOIRS RICHARD

Moka d’Éthiopie en extraction 
à froid (saveur délicate, 
légèrement sauvage et 

fleurie, à l’arôme complexe), 
champagne brut rosé, liqueur 

de fraise des bois.
www.comptoirsrichard.fr

VERMOUTH MACCHIA PAR 
EMILIO ROCCHINO
Ce vermouth a été conçu par 
le barman sarde membre de 
l’association italienne des 
barmen, Emilio Rocchino. Il 
réunit la tradition du Piémont 
où le vermouth a ses racines, 
associée à l’évolution avec la 
myrte, arbuste typique de la 
Sardaigne utilisé pour adoucir 
le vin. Vin blanc, pur sucre de 
canne, herbes, épices, baies 
de myrte. 
www.vermouthmacchia.it

SUZE SPRITZ
Pour un verre 
piscine : 3 cl de 
Suze, 1 trait de sirop 
de pêche blanche 
Monin, 12 cl de vin 
pétillant. Ajouter des 
glaçons et une belle 
tranche de citron 
vert. Servir très frais.
www.suze.com
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cocktail s’est aussi enrichi du monde de 
la cuisine et de la parfumerie. Il a travaillé 
notamment avec le nez Baldo Baldinini. 
Avec le chef propriétaire du Fourghetti, 
ils ont mis au point une recette de ver-
mouth composé de Cabernet Sauvignon, 
Sangiovese et épices, servi seul ou pour 
composer des cocktails comme dans le 
Negroni Fourghetti, où il est accompagné 
de gin épicé et de l’essence de bois de 
cèdre. Il souligne que l’univers du cocktail 
s’est approprié des techniques dérivées de 
la cuisine : infusion, extraction à froid, à 
chaud, siphon… Il fait un parallèle entre 

le travail du cuisinier et celui du barman 
qui comporte une phase de préparation des 
ingrédients qui précède leur assemblage 
dans le verre. 

Sans alcool
Parce que les goûts sont différents notam-
ment selon le climat du pays d’où l’on 
est originaire, il faut adapter les recettes 
aux origines géographiques de ses clients. 
C’est le point de vue de Mattia Anatrella, 
barman au Sancta Sanctorum de Naples 
qui constate que les clients originaires 
de pays froids ont des affinités avec des 
goûts forts et marqués allant vers le sec et 
l’amer alors que les climats plus doux sont 
propices à des boissons fraîches et légères 
aux saveurs douces et/ou acides comme 
les agrumes. Il note aussi que les cocktails 
sans alcool correspondent aux tendances 
healthy ou vegan du moment. « Gingembre 
partout avec cèleri, carotte, infusions à base 
d’herbes et d’épices, sont les demandes les plus 
fréquentes pour les sans alcool », précise-t-
il. Son voisin Giovanni Avolio, directeur 
de restaurant et barman au Grand Hôtel 
Parker de Naples mentionne aussi le suc-
cès des punchs aux fruits sans alcool et les 
cocktails à base d’eaux aromatisées. Denisa 
Ispas, barista pour Comptoirs Richard 
révèle aussi tout le plaisir qu’elle a chaque 
mois à concevoir un nouveau café-cocktail 
signature pour les 2 expresso & brew bars 
parisiens du torréfacteur. Sa motivation : 
identifier les ingrédients en lien avec les 
saisons, découvrir de nouvelles techniques 

telles que l’infusion à froid qui lui a ouvert 
un boulevard d’inspirations. C’est ainsi 
qu’elle a conçu le French kiss, au piment 
de Cayenne infusé ou tout dernièrement 
le Casse-Noisette nouvelle version à base 
de café Malabar en extraction à froid, thé 
oolong à la châtaigne, confiture de clémen-
tine et pain d’épice et crème de marrons. 
Denisa témoigne que si les clients ne vont 
pas spontanément vers ces préparations, ils 
sont toujours enthousiastes à les découvrir 
lors des dégustations qui accompagnent les 
ateliers découverte du café gratuits, qu’elle 
anime les 1er et 3e samedis du mois à la 
boutique de la rue du Cherche Midi. 

Relationnel
Parallèlement à l’évolution des tech-
niques et des ingrédients, la visibilité et la 
reconnaissance des professionnels du bar 
n’ont cessé de croître, grâce notamment 
à la création du titre de MOF barman 
en 2011. C’est un vécu dont témoignent 
les experts du bar qui a permis de faire 
entrer le métier dans un cercle vertueux : 
le capital confiance dont ils bénéficient 
désormais a fait progresser l’offre avec un 
niveau accru de qualité, de diversité et de 
créativité. Réciproquement, les clients 
sont plus exigeants sur la qualité et la com-
plexité des saveurs qu’ils trouvent dans leur 
assiette d’abord, dans leur verre ensuite. 
Interlocuteurs privilégiés des clients, la 
composante de la relation à la clientèle est 
aussi mise en avant comme un des piliers 
de la réussite dans la profession. C’est peut-

être ce qui explique pour partie le succès 
des barmen italiens avec leurs qualités 
d’accueil et leurs compétences relation-
nelles, à mettre les clients à l’aise tout en 
étant attentifs au moindre détail pour leur 
confort. Le barman italien est aussi très 
convoité selon Salvatore Castiglione, pour 
son aisance avec les vermouths, bitters et 
drinks internationaux comme le Bellini, le 
Negroni, le cocktail Martini… Alessandro 
Palazzi, barman du Dukes à Londres résume 
en une formule à 3 ingrédients ce qu’il faut 
pour être un bon barman : diplomatique 
(discrétion), acrobatique (qualité du cock-
tail et du service), charismatique (souriant, 
plaisantant). Tel un écho, Henri di Nola 
ponctue : « les bases du métier : la technique, 
le produit et le sens relationnel », avant de 
conclure : « le métier n’est pas aussi médiatisé 
que celui de cuisinier mais il suscite l’engoue-
ment de jeunes qui veulent voyager et les 
débouchés sont variés : bar à cocktail branché, 
parc d’attractions international, bar d’hôtel, 
discothèque, club de vacances… ». De quoi 
susciter des vocations… Carole Gayet 

guide pratique à votre carte...

COCKTAILS À LA BIRRA 
MORENA PAR SALVATORE 
CASTIGLIONE 
Blanche de Blanche : 1 once 
d’absinthe, ½ once de sirop 
de framboise, Birra Morena 
Lucana Bianca. Notturno 
Indiano : avec de la Birra 
Morena Celtica Stout faire une 
réduction avec du gingembre, 
à la texture semblable au 
vinaigre balsamique. Ajouter 
un bitter particulièrement 
amer et du vermouth à la 
menthe. Finir sur une note de 
bière brune.
www.birramorena.com

VERMOUTH FOURGHETTI
Boisson co-conçue par le barman Salvatore 
Castiglione et le chef propriétaire du 
restaurant étoilé Bruno Barbieri. Au nez : fleurs 
de printemps, fruits exotiques et vanille. Au 
palais : notes de poivre rose et sibérien.
www.fourghetti.com

SIROP SPRITZ PAR FRUISS COCKTAIL  
Le sirop Fruiss Spritz reproduit la saveur à la fois douce et amère qui 
fait le succès du spritz. Son goût est conforme à la recette originale, 

sans alcool ni conservateur ni arôme artificiel. http://fruiss.com

BASE POUR SPRITZ PAR 
VOLTANO
Amer et sucré cette base 
a été fabriquée pour la 
réalisation de spritz. 15° 
alcool.  
www.marquerepere.com

COCKTAIL SÜRLO
Boisson d’apéritif à base 
de liqueur naturelle sans 
conservateur ni épaississant, 
infusion de 30 ingrédients 
(herbes, fleurs, fruits et épices). 
Sans colorant, la couleur 
naturelle de l’infusion est 
obtenue des composants 
comme les fleurs d’hibiscus et 
le radis rouge. Goût délicat et 
doux, une note amère, pour 
terminer sur de la fraicheur. 
Cette boisson constitue la 
base d’un cocktail complété de 
Franciacorta et d’eau. 
www.alimentofood.com

ESPRESSO MARTINI PAR GREY GOOSE
40 ml de vodka Grey Goose, 10 ml de liqueur de 
café, 30 ml d’espresso, une pincée de fleur de sel. 
Verser tous les ingrédients dans un shaker et agiter 
vigoureusement quelques minutes. Server dans un 
verre à Martini®, et agrémenter de trois grains de 
café. www.greygoose.com

ESPRITZ PAR MÉDITERRANÉE DISTRIBUTION
Inspiré par le cocktail Spritz, EspritzLibre Cocktail, est déjà 
prêt à la consommation. Faiblement alcoolisé (8° d’alcool), 

avec sa couleur typiquement orange, il est agréablement 
pétillant, à la saveur fruitée avec une note d’amertume. 

Conditionné en bouteille de 275 ml ou 750 ml. EspritzLibre 
Aperitivo est une liqueur à 15°, à base d’infusion d’herbes et 

orange, à utiliser comme base pour préparer le cocktail Spritz 
soi-même. www.espritzlibre.com

PURÉE D’ORANGE AMÈRE  
PAR SICOLY
Sicoly la propose en purée 
surgelée, fabriquée à partir 
d’oranges amères dont la pulpe 
est extraite et tamisée, puis 
conditionnée dans ses ateliers 
de production. À l’occasion des 
fêtes de fin d’année, les barmen 
pourront l’utiliser pour apporter 
quelques notes acidulées dans 
la préparation de leurs cocktails. 
Conditionnement en barquettes 
de 1 kg ou seau de 22 kg.
www.sicoly.fr

APPLE PUFF PASTRY 
PAR SKIPPER
Ingrédients : 1,5 once de 
vodka, jus de pomme et 
kiwi. Mélanger, verser 
dans un verre plein de 
glace, décorer de pétales 
de pomme.
www.zuegg.it

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À 
CONSOMMER AVEC MODÉRATION
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CRÉATIF
PAR NATURE

Le sirop d’Orange Spritz MONIN marie parfaitement la 

juteuse acidité de l’orange à de délicates notes de vin 

blanc et d’amertume. A l’heure de l’aperitivo, agrémentez 

simplement de prosecco ou d’eau gazeuse afin de créer 
votre cocktail Orange Spritz ou sa version virgin.

MONIN capture et sublime les saveurs pour  inspirer 

les professionnels créatifs.

 www.monin.com
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Virgin
* Orange Spritz 

• 20 ml de sirop d’Orange Spritz MONIN

• 120 ml eau gazeuse

Verser le sirop puis l’eau gazeuse dans un verre 

rempli de glaçons. Mélanger. Décorer d’une 

rondelle d’orange et servir.  

cocktail s’est aussi enrichi du monde de 
la cuisine et de la parfumerie. Il a travaillé 
notamment avec le nez Baldo Baldinini. 
Avec le chef propriétaire du Fourghetti, 
ils ont mis au point une recette de ver-
mouth composé de Cabernet Sauvignon, 
Sangiovese et épices, servi seul ou pour 
composer des cocktails comme dans le 
Negroni Fourghetti, où il est accompagné 
de gin épicé et de l’essence de bois de 
cèdre. Il souligne que l’univers du cocktail 
s’est approprié des techniques dérivées de 
la cuisine : infusion, extraction à froid, à 
chaud, siphon… Il fait un parallèle entre 

le travail du cuisinier et celui du barman 
qui comporte une phase de préparation des 
ingrédients qui précède leur assemblage 
dans le verre. 

Sans alcool
Parce que les goûts sont différents notam-
ment selon le climat du pays d’où l’on 
est originaire, il faut adapter les recettes 
aux origines géographiques de ses clients. 
C’est le point de vue de Mattia Anatrella, 
barman au Sancta Sanctorum de Naples 
qui constate que les clients originaires 
de pays froids ont des affinités avec des 
goûts forts et marqués allant vers le sec et 
l’amer alors que les climats plus doux sont 
propices à des boissons fraîches et légères 
aux saveurs douces et/ou acides comme 
les agrumes. Il note aussi que les cocktails 
sans alcool correspondent aux tendances 
healthy ou vegan du moment. « Gingembre 
partout avec cèleri, carotte, infusions à base 
d’herbes et d’épices, sont les demandes les plus 
fréquentes pour les sans alcool », précise-t-
il. Son voisin Giovanni Avolio, directeur 
de restaurant et barman au Grand Hôtel 
Parker de Naples mentionne aussi le suc-
cès des punchs aux fruits sans alcool et les 
cocktails à base d’eaux aromatisées. Denisa 
Ispas, barista pour Comptoirs Richard 
révèle aussi tout le plaisir qu’elle a chaque 
mois à concevoir un nouveau café-cocktail 
signature pour les 2 expresso & brew bars 
parisiens du torréfacteur. Sa motivation : 
identifier les ingrédients en lien avec les 
saisons, découvrir de nouvelles techniques 

telles que l’infusion à froid qui lui a ouvert 
un boulevard d’inspirations. C’est ainsi 
qu’elle a conçu le French kiss, au piment 
de Cayenne infusé ou tout dernièrement 
le Casse-Noisette nouvelle version à base 
de café Malabar en extraction à froid, thé 
oolong à la châtaigne, confiture de clémen-
tine et pain d’épice et crème de marrons. 
Denisa témoigne que si les clients ne vont 
pas spontanément vers ces préparations, ils 
sont toujours enthousiastes à les découvrir 
lors des dégustations qui accompagnent les 
ateliers découverte du café gratuits, qu’elle 
anime les 1er et 3e samedis du mois à la 
boutique de la rue du Cherche Midi. 

Relationnel
Parallèlement à l’évolution des tech-
niques et des ingrédients, la visibilité et la 
reconnaissance des professionnels du bar 
n’ont cessé de croître, grâce notamment 
à la création du titre de MOF barman 
en 2011. C’est un vécu dont témoignent 
les experts du bar qui a permis de faire 
entrer le métier dans un cercle vertueux : 
le capital confiance dont ils bénéficient 
désormais a fait progresser l’offre avec un 
niveau accru de qualité, de diversité et de 
créativité. Réciproquement, les clients 
sont plus exigeants sur la qualité et la com-
plexité des saveurs qu’ils trouvent dans leur 
assiette d’abord, dans leur verre ensuite. 
Interlocuteurs privilégiés des clients, la 
composante de la relation à la clientèle est 
aussi mise en avant comme un des piliers 
de la réussite dans la profession. C’est peut-

être ce qui explique pour partie le succès 
des barmen italiens avec leurs qualités 
d’accueil et leurs compétences relation-
nelles, à mettre les clients à l’aise tout en 
étant attentifs au moindre détail pour leur 
confort. Le barman italien est aussi très 
convoité selon Salvatore Castiglione, pour 
son aisance avec les vermouths, bitters et 
drinks internationaux comme le Bellini, le 
Negroni, le cocktail Martini… Alessandro 
Palazzi, barman du Dukes à Londres résume 
en une formule à 3 ingrédients ce qu’il faut 
pour être un bon barman : diplomatique 
(discrétion), acrobatique (qualité du cock-
tail et du service), charismatique (souriant, 
plaisantant). Tel un écho, Henri di Nola 
ponctue : « les bases du métier : la technique, 
le produit et le sens relationnel », avant de 
conclure : « le métier n’est pas aussi médiatisé 
que celui de cuisinier mais il suscite l’engoue-
ment de jeunes qui veulent voyager et les 
débouchés sont variés : bar à cocktail branché, 
parc d’attractions international, bar d’hôtel, 
discothèque, club de vacances… ». De quoi 
susciter des vocations… Carole Gayet 

guide pratique à votre carte...

COCKTAILS À LA BIRRA 
MORENA PAR SALVATORE 
CASTIGLIONE 
Blanche de Blanche : 1 once 
d’absinthe, ½ once de sirop 
de framboise, Birra Morena 
Lucana Bianca. Notturno 
Indiano : avec de la Birra 
Morena Celtica Stout faire une 
réduction avec du gingembre, 
à la texture semblable au 
vinaigre balsamique. Ajouter 
un bitter particulièrement 
amer et du vermouth à la 
menthe. Finir sur une note de 
bière brune.
www.birramorena.com

VERMOUTH FOURGHETTI
Boisson co-conçue par le barman Salvatore 
Castiglione et le chef propriétaire du 
restaurant étoilé Bruno Barbieri. Au nez : fleurs 
de printemps, fruits exotiques et vanille. Au 
palais : notes de poivre rose et sibérien.
www.fourghetti.com

SIROP SPRITZ PAR FRUISS COCKTAIL  
Le sirop Fruiss Spritz reproduit la saveur à la fois douce et amère qui 
fait le succès du spritz. Son goût est conforme à la recette originale, 

sans alcool ni conservateur ni arôme artificiel. http://fruiss.com

BASE POUR SPRITZ PAR 
VOLTANO
Amer et sucré cette base 
a été fabriquée pour la 
réalisation de spritz. 15° 
alcool.  
www.marquerepere.com

COCKTAIL SÜRLO
Boisson d’apéritif à base 
de liqueur naturelle sans 
conservateur ni épaississant, 
infusion de 30 ingrédients 
(herbes, fleurs, fruits et épices). 
Sans colorant, la couleur 
naturelle de l’infusion est 
obtenue des composants 
comme les fleurs d’hibiscus et 
le radis rouge. Goût délicat et 
doux, une note amère, pour 
terminer sur de la fraicheur. 
Cette boisson constitue la 
base d’un cocktail complété de 
Franciacorta et d’eau. 
www.alimentofood.com

ESPRESSO MARTINI PAR GREY GOOSE
40 ml de vodka Grey Goose, 10 ml de liqueur de 
café, 30 ml d’espresso, une pincée de fleur de sel. 
Verser tous les ingrédients dans un shaker et agiter 
vigoureusement quelques minutes. Server dans un 
verre à Martini®, et agrémenter de trois grains de 
café. www.greygoose.com

ESPRITZ PAR MÉDITERRANÉE DISTRIBUTION
Inspiré par le cocktail Spritz, EspritzLibre Cocktail, est déjà 
prêt à la consommation. Faiblement alcoolisé (8° d’alcool), 

avec sa couleur typiquement orange, il est agréablement 
pétillant, à la saveur fruitée avec une note d’amertume. 

Conditionné en bouteille de 275 ml ou 750 ml. EspritzLibre 
Aperitivo est une liqueur à 15°, à base d’infusion d’herbes et 

orange, à utiliser comme base pour préparer le cocktail Spritz 
soi-même. www.espritzlibre.com

PURÉE D’ORANGE AMÈRE  
PAR SICOLY
Sicoly la propose en purée 
surgelée, fabriquée à partir 
d’oranges amères dont la pulpe 
est extraite et tamisée, puis 
conditionnée dans ses ateliers 
de production. À l’occasion des 
fêtes de fin d’année, les barmen 
pourront l’utiliser pour apporter 
quelques notes acidulées dans 
la préparation de leurs cocktails. 
Conditionnement en barquettes 
de 1 kg ou seau de 22 kg.
www.sicoly.fr

APPLE PUFF PASTRY 
PAR SKIPPER
Ingrédients : 1,5 once de 
vodka, jus de pomme et 
kiwi. Mélanger, verser 
dans un verre plein de 
glace, décorer de pétales 
de pomme.
www.zuegg.it

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À 
CONSOMMER AVEC MODÉRATION
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CRÉATIF
PAR NATURE

Le sirop d’Orange Spritz MONIN marie parfaitement la 

juteuse acidité de l’orange à de délicates notes de vin 

blanc et d’amertume. A l’heure de l’aperitivo, agrémentez 

simplement de prosecco ou d’eau gazeuse afin de créer 
votre cocktail Orange Spritz ou sa version virgin.

MONIN capture et sublime les saveurs pour  inspirer 

les professionnels créatifs.

 www.monin.com
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Virgin
* Orange Spritz 

• 20 ml de sirop d’Orange Spritz MONIN

• 120 ml eau gazeuse

Verser le sirop puis l’eau gazeuse dans un verre 

rempli de glaçons. Mélanger. Décorer d’une 

rondelle d’orange et servir.  

dipuntostudio
Linea

dipuntostudio
Linea


