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frif WMH IN l$V£
Di SUCCO D'UVA AMERICANA 
DI SCIROPPO DI MIELE 
DI VODKA ClROC 
DICA'DEL BOSCO 

PRESTIGI ROSE 
SHAKERA? E H_ SUCCO ITUVA 
COHIA VX*A E LO SGROPPO. 
FifTOATF iNUNRÙTEF TOPPATF 
CON SPUMANTE DECORATE 
CON F'ORI A PIACERE

DI AMARETTO DI SAHONNO 
CUCCHIAIO DI MARMELLATA 

DI ALBICOCCA
DI SUCCO DI LIME

SHAKERATI GJ «CREDENTI SERVII E 
IN UNA TAZZA OA CAPPUCCINO 
ACCOMPAGNATO DA UN CROISSANT. 
EPfRFETTONR POMFftGCK)
Pf-R INCONTRI OH AVOItOORFtAX

«MI* CJtiM 4. »AVt tH* TAN 
01 SUCCO CENTRIFUGATO 

FRESCO DI CAROTA
DI SPREMUTA ARANCIA 
DI VODKA KETEL ONE 
DI SOLCANO BLOOOY 

GRANGE LIQUOR
DI SCIROPPO OIPRUTTOSIO 

METTETE TUTTI CU iNGSEDlENT 
NELLO SHAKER. AGITATE E SERVITE 
INUMA COPPA M  COCKTAIL. PUÒ 
ESSERE ACCOMPAGNATO DA CHIPS 
Di CAROLA LAWAM£LLA1A

MATTIA PASTORI. MIGLIOR BARTENDER D'ITALIA ¿A3 
CONSIGLIA TRE COCKTAIL PER AFFRONTARE IL DCPO VAGANTE

IL RITORNO È MENO TRISTE 
SE IN TESTA C'E GIÀ IL PARTY

Vacan
po'.«

s<?KK

di Giuseppe Ortolana
/acaro* finite! S*er cacciarsi un 

1 tr̂ Ki-ran-. si pub ■vx- 
seggi# re un cwkUfcì frvwu, i « «  

profumi che riportano ?lie ferie fin»* 
te. fi il consiglio di M;<uLi J’asturt ilei ISam- 
boo Bar doH’Armani Hcori di Milana ¡procJa* 
mato Miglior Bartcnckr d‘Jl* tu alla fetale 
Western Europe del Diufim Jfe**rvi< LVuràl 
Class 2013, la competirinoe tiaienuuiimftle 
che celebra l’arte della ,n£iofc*cye i creatori 
di cocklaiL «Ai lettori dii Vhvnfl fVCfOUflD 
un Kivp Cairn <£ Soie flW r<s.<i*l*i» dtsucea 
di carata che, ricco dì bctai’antten#, ai uhi a 
mantenere l’abbronzatura per lut«B» te»n-

IL PIATTO 
ETNICO La tisana indiana 

con la liquerizìa 
fa a meno di tè

Utilizzata come nnwdo ayurveiicD nete tradizione «tona, la fiquenzia si Pnep** <fiv*ianac*i 
ad altre spezie, anche per aromatizzare questo choi menalo senza tè e con raggMuta <* motti 
aromi. Gustatelo caldo o freddo, eventualmente con laggiunta di una scorasi kmeoe ri una 
pentola dal fondo spesso, riscaldate 8 pepe. ì chiodi di garofana la cannella. I UMfctfxWn# i 
cumino finché inizieranno a sprigionare il loro aroma, ma facendo attenzione di non hotiari 
Versate t'acqua e portate a ebollizione. Unite zenzero e liquerizìa. fate boiWv a fuoco écélc 
p » ¿tri cinque minuti, versate il latte e addolcite con il miele, mescolate bene c fttnrie.

LE DOSI MÈà
6 pw l di pt**ne<o. 6 chiodi <3i garofano. 4 tro i stecca di cannella.
1 cucchiaino d> semi di cumino. I  cucchiaino di coriandolo.
2 cm di pollone d» zenzero fresca 2 bastoncini di ttquenua.
750 mi d'acqua. 250 mi di alte intero {facoilatwo). miele

po'*. Se la maUnoorau min va jirejwri via sì 
possono provare a iviuìùh« ptì fcùuonti e 
rilassanti i tramonti di line esum? eco un in
solito e curioso Rvaifast A&vfariia, «  base 
di tequila Don .luto a*|N*M(kt Amm'tto di 
Saronno, nuirmelkita «li ufcw uivAr «meo di 
lime. Un cocktail ti*  «Mondi» Itetort «può 
sostituire il tea line pomeridiano e dkrve es
sere servito in um t&íza cía cwppuccino. 
m eglio con un buon «. p h *m u iI »

Ma Mattia i’as'xtx ebe rwemeraente 
si è classificato t ra  » AqRjfcri #edW harten- 
tfcrdel mondo aliti Hiuilcdi llinuceo Kcserve 
Worid Class vini* daík> ap-ignolo I lavili 
Rios del Jigger Cocktail flir 1*»*«* Hur ilell’i- 
sota di Minorca, 4 jwccvcpu anche 'ielle' 
prime serate d’autuiujo, quimil» 2 fresco 
bussa alle porte. SàrebW Il mo
mento giusto per «irw'pgiinni Ji suo Au- 
tu turi in Love n tane di mic co  d‘uv* ameri
cana, sciroppo di miele. *udk» Citoc e 
spumante î a’ del Banca Preslgé Runé. Un 
cocktail clic «ai ispira s un gramif <i¡wtslco 
della mixology ilul&'u* il n.’iflim, ffiiden- 
dolo leggermente piaatonliruivie 1ta8hao 
di vodka Groe*.

Il consigli di Mattai Pu*o«ri per i nostri 
lettori non trascurami ncmm̂ Ki gli «man
ti del whisky, da cenielliiuirr- Icn Límente 
dopo cena. Le Riuniate di inizio autunno 
possono infatti cmicludcnù con un Apple 
Soda andfíoiMfliü, uasingle itali Cftrdhu 
invecchiato dodici orni, all imbuti a piace
re con soda alla ntb. Lauto per renderlo 
un po' più fresco ■
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