Jinsel A

In una notte stellata a Tokyo, un abile mixologist cre¢ il “Jinsei [A] ” un cocktail unico a base di gin Akori”,
aromatizzato allo yuzu.

Le note floreali del sakura danzavano con l'acidita fresca dello yuzu, mentre 'agave dolce conferiva un equilibrio
perfetto. Ogni sorso era un viaggio sensoriale attraverso i giardini giapponesi in fiore, indimenticabile per coloro
che lo assaggiavano. Il cocktail divenne presto una leggenda...o quasi...

Neshu

E un caldo pomeriggio estivo nella vivace citta di Milano, dove un abile barman, ispirato dalle sue recenti
avventure in Giappone, crea un cocktail innovativo. Con maestria, miscela Campari bitter e Vermouth antica
formula aromatizzato alla cannella e peperoncino, creando una base audace e avvolgente. Aggiunge un tocco

di velluto di Umeshu, liquore alla prugna Giapponese, che conferisce al cocktail una dolcezza avvolgente e un
sapore fruttato. Per completare 'opera d’arte liquida, aggiunge un tocco di liquore alla pesca che aggiunge una
nota dolce. Il cocktail & un trionfo di sapori contrastanti che si fondono armoniosamente, creando un’esperienza
degna di essere raccontata e assaporata.

The bubble wall

Una sera fredda, nel cuore di una citta innevata, un barman creativo mise in scena uno spettacolo mozzafiato.
Con maestria, mescolo vodka aromatizzata a bassa temperatura con rosmarino e lime, aggiungendo un tocco
di sciroppo homemade alla salvia e del lime fresco. Poi, con un gesto teatrale, creo una bolla di fumo al the
nero alla vaniglia che avvolse il cocktail. Gli ospiti rimasero incantati dalla combinazione unica di sapori e
dallatmosfera magica che si era creata intorno a quella bevanda speciale. Era un momento indimenticabile, in
cui il gusto si univa alla vista e all’'olfatto in un’esperienza sensoriale straordinaria.

The scottish Man

Una rivisitazione unica. Utilizzando il pregiato Whisky Macallan 12 anni Double Cask come base, aggiungendo
una nota sofisticata con un bitter al cioccolato artigianale e un tocco di liquore Frangelico alla nocciola. Il
risultato € un cocktail avvolgente e complesso, che combina sapori ricchi e profondi in un’interpretazione
moderna e indimenticabile dell’Old Fashioned.

The power of love (Gaia)

Nel cuore di un villaggio messicano, c’era un uomo di nome Alejandro, noto per la sua maestria nel creare
cocktail, e la sua vivace figlia Gaia, con cui condivideva una connessione profonda e speciale. Ogni sabato, padre
e figlia si riunivano nel loro cortile per sorseggiare cocktail e raccontarsi la vita. Un giorno, mentre raccoglievano
frutta dal giardino, Gaia noto i maturi mango e chiese a suo padre di creare qualcosa di nuovo con quei frutti.
Alejandro, sorridendo, accetto la sfida. Prese la sua tequila preferita, Casamigos Reposado, e aggiunse un tocco
piccante con i jalapefios, rappresentando la passione e il coraggio che lui e Gaia condividevano. La crosta di
sale al caramello sul bordo del bicchiere era un omaggio alla dolcezza del loro rapporto. Il cocktail risultante
era un’esplosione di sapori, un mix audace e affettuoso di dolce e piccante, proprio come il legame tra padre e
figlia. Ogni sorso era un momento di gioia e complicita, rafforzando il loro legame indissolubile.

Negriaki

Nel cuore del Giappone, tra le montagne e i fiumi che raccontano antiche storie, c’era un maestro mixologist
di nome Hiro, noto per le sue creazioni audaci e sorprendenti. Un giorno, mentre esplorava i segreti del sake
nella sua distilleria preferita, Hiro si imbatté in un legno speciale proveniente dalle botti di invecchiamento della
famosa distilleria Jack Daniel’s. La sua mente comincio a brulicare di idee. Decise di mescolare il sake Jumai
con il vibrante Campari Bitter e il ricco Vermouth Antica Formula, creando un equilibrio unico di sapori. Ma
Hiro non si fermo qui. Per aggiungere un tocco di mistero e profondita al cocktail, affumico il mix utilizzando
il legno prelevato dalle botti di Jack Daniel’s, conferendo al cocktail un aroma affascinante e una profondita
insospettabile. Infine, per un tocco finale di raffinatezza, aggiunse una spruzzata di salsa teriyaki, fondendo
sapori orientali e occidentali in un’unica e indimenticabile esperienza gustativa. Il risultato fu un cocktail che
evocava mistero, avventura e un viaggio attraverso i paesaggi del Giappone e del Tennessee, una miscela di
tradizione e innovazione che avrebbe catturato 'immaginazione di chiunque lo assaggiasse.

Caipisake maracuja

Connubio tra la tradizione elegante Giapponese e i colori e i profumi del Brasile. Questo cocktail, unisce il
raffinato sake Junmai Daiginjo con il succo fresco di lime e la purea esotica di frutto della passione, creando
un’esplosione di sapori che incantano i sensi. La purezza del sake si fonde armoniosamente con lacidita del
lime e la dolcezza del frutto della passione, creando una bevanda leggera unica che incanta ogni palato.
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Americano

Campari Bitter, Vermouth dry, soda water

Negroni
Campari Bitter, Vermouth antica formula, gin
Tanqueray

Spritz

Prosecco, soda, Aperol Barbieri

Spritz Saint Germain
Liquore al sambuco Saint Germain, menta, soda,
Prosecco

Moijito
Lime, zucchero canna, menta, Rhum bianco e scuro,
Angostura soda

Moscow Mule

Vodka Belvedere, lime, Ginger beer

Gimlet

Gin Tanqueray, lime, zucchero liquido

Margarita
Tequila Casamigos Reposado, Cointreau, lime fresco,
sale

Cockrail Martini

Vermouth dry Noilly Prat, gin Tanqueray, oliva o
limone zest

Fspresso Martini
Vodka Belvedere, Vermouth dry Noilly Prat, Kahlua,
caffé Nespresso

Pornostar Martini

Vodka Belvedere, Passoa (liquore al passion),
Vermouth dry, lime, liquore vaniglia, purea passion
fruit. Bollicine a parte.

Caipirinha

Lime, Cachaga, zucchero di canna. Oltre alla classica
e possibile farla al mango, fragola, chiodi di garofano
e miele, passion fruit, ananas.

Vodka Sour Maracuja
Vodka Belvedere, Passion fruit, lime, zucchero di
canna

15

15

15

15

15

15

15

15

15

15

15

15

15

Bahia 12

Purea passion fruit, lime, ginger Ale
Portofino 12
Yuzu, licis, Ginger beer basilico

Tonkito 12

Frutti rossi, tonica aromatizzata, lime

| cocktail tiki hanno le loro radici nella cultura
polinesiana e sono stati resi popolari negli Stati Uniti
negli anni ’30 e 40. Ernest Raymond Beaumont Gantt,
noto come Donn Beach, € considerato uno dei pionieri
di questo stile di cocktail. Ha aperto il primo bar tiki,
chiamato “Don the Beachcomber”, a Hollywood nel 1934.

Brasilia 1

Rum Demerara Guyana, frutta fesca tropicale, lime,
passion fruit, menta

Pina Colada 1
Rum al cocco, latte di cocco, battida, ananas fresco,
cocco grigliato

Blue Hawaian 1
Rum chiaro e scuro Blue Curacao, sciroppo orzata,

lime, ananas

Drink Premium 20





