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Ghiaccioli Paper Plane 

Ispirati al cocktail Paper Plane, questi ghiaccioli racchiudono il perfetto equilibrio tra freschezza, 
carattere e spirito estivo. 

Di Lucy Simon 

Tempo di preparazione: 5 minuti 

Tempo di congelamento: 12 ore 

Tempo totale: 12 ore e 5 minuti 

Resa: 6 ghiaccioli 

I Ghiaccioli Paper Plane sono una versione ghiacciata dell'omonimo cocktail, un classico moderno 
preparato con parti uguali di bourbon, Aperol, Amaro Nonino Quintessentia e succo di limone 
fresco. 

Il Paper Plane è stato creato nel 2008 dal bartender Sam Ross per il locale The Violet Hour di 
Chicago ed è considerato una reinterpretazione a base di bourbon del celebre cocktail Last Word, 
anch'esso costruito sulla regola delle parti uguali. Questi ghiaccioli alcolici ripropongono tutto 
l'equilibrio che ha reso famoso il cocktail: piacevoli note amare, una vivace freschezza agrumata e 
una dolcezza perfettamente dosata. Il bourbon conferisce struttura e una piacevole sensazione di 
calore. 

La ricetta mantiene invariata la caratteristica struttura del Paper Plane, basata su ingredienti in parti 
uguali, aggiungendo semplicemente acqua per aumentare il volume del composto e renderlo adatto 
al congelamento. Nonostante questa diluizione, il profilo aromatico del cocktail rimane 
sorprendentemente fedele all'originale. Il vero protagonista, spesso poco celebrato, è l'Amaro 
Nonino Quintessentia: un liquore italiano dal gusto dolce-amaro, con sentori di arancia, erbe, 
caramello e spezie da forno, che dona al Paper Plane la sua caratteristica rotondità e una notevole 
profondità aromatica. 

Perché questi Ghiaccioli Paper Plane funzionano 

Il bourbon dona corpo e carattere; l'Aperol apporta la sua tipica nota amaricante dagli accenti 
agrumati e d'arancia; l'Amaro Nonino aggiunge dolcezza. Il succo di limone deve essere 
rigorosamente spremuto al momento: quello confezionato tende infatti a perdere freschezza e 
vivacità una volta congelato. 

Grazie alla presenza dell'alcol, i ghiaccioli non diventeranno completamente duri, ma manterranno 
una consistenza piacevolmente ghiacciata e facile da mordere. Per un risultato ottimale, lasciateli 
congelare per almeno 12 ore prima di servirli. 

Ingredienti 

• 60 ml di bourbon 

• 60 ml di Aperol 

• 60 ml di Amaro Nonino Quintessentia 
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• 60 ml di succo di limone fresco 

• 360 ml di acqua 

Procedimento 

1. Riunite tutti gli ingredienti in una brocca graduata dotata di beccuccio. 

2. Mescolate accuratamente fino a ottenere un composto omogeneo, quindi distribuitelo in 
modo uniforme in 6 stampi per ghiaccioli. Lasciate congelare per almeno 12 ore prima di 
gustare. 

 


