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Venice Cocktail Week
sotto il segno di Nonino

»Un festival di eccellenze messe
in vetrina da illustri “bartender”

ILFESTIVAL

VENEZIA 1l viaggio della Venice
Cocktail Week, che ha portato
aVenezia per laquinta volta il
format di Paola Mencarelli,
anima e mente del progetto,
partito da Londra nel 2008, in-
trodotto in Ttalia nel 2016 par-
tendo da Firenze, passato an-
che per Corlina d'Ampezzo e
Trieste, & un lungo show di 5
giorni - iniziato mercoledi 21
si concludera domani, con
glornata conclusiva ricca di
eventi e gran finale in serata
al Grand Hotel Palazzo dei
Dogi - con la eitta che diventa
capitale della Mixology (tra-
dotto: 'arte di miscelare abil-
mente e creare diink e cock-
tail) e protagonisti i luoghi
pitt prestigiosi di Venezia: i
bar dei mitici alberghi che
hanno fatto la storia dell'acco-
glienza, ¢ poi ristoranti, bi-
strot, bacari, cocktail bar e i
caffe della piazza. Fraeventie
masterclass, il meondo della
miscelazione vive la sua festa
senza soste, in un susseguirsi

TRADIZIONE DI FAMIGLIA Antonella Nonino, amministratrice delegata

»1'azienda friulana nota per la grappa
partner dell'iniziativa: «Grande occasione»

ineessante di appuntamenti (tut-
1i i dettagli su www.venicecock-

- | tailweek.it), dove il problema &
| semmai orientarsi fra le varie

proposte, tutte atiraenti e coin-
volgenti.

| PROTAGONISTI

Owviamente a dominare la
scena sono i grandi bartender
(una volta si chiamavano bar-
man), veneziani e no, in una cit-
ta che nel settore vanta una
grande tradizione e a sfornato
autentiche leggende, a partire
dal mitico Giuseppe Cipriani, ca-
postipite di generazioni di pro-
fessionisti che hanno fatto gran-
de Venezia anche in questo set-
tore e inaugurato una “scuola”
che non smette di proporre ta-
lenti. Un festival di eccellenze,
dunque, nel quale, imprescindi-

* bili, sono ovviamente gli storici

marchi della distillazione, le fab-
briche del gusto e dell'innovazio-
ne che creane le basi per dare vi-
ta a quella che &a tutti gli effetti
unaverae propriaarte.

Con il Nordest a fare la parte
del leone, e partner eccezionali,
dalla padovana Bonollo 1908 Al-
ta Distilleria, fino a Sospiri Bota-
niche Veneziane, che da qualche
anno produce un gin con botani-
che provenienti dall'isola di
Sant'Erasmo. Immancabile Di-
stelleria Nonino, I'azienda friula-
na di Percato che ha rivaluziona-
toTimmagine, il rualo e la perce-
zione della grappa, in Italia e nel
mondo.

Una riveluzione datata 1973,
partorita dal visionario progetto

ormai ultracinquantennale, che
porta la firma di Benito Nonino
edella moglie Giannola Bulfoni,
affascinata fin da ragazza dal
mestiere del marito, dalla sua
eredith familiare, contadina, ru-
rale, dalle radici ben piantate
nella terra, una storia italiana
che oggi sono le figlie e i nipotia
perpetuare.

Normaleche Nonino sia parte
anche di questa edizione della
Venice Cocktail Week. «Siamo
fedelialla Cocktail Week fin dal-
la prima edizione - spiega Anto-
nella Nonino, ad dell'azienda ¢
respansabile della comunicazio-
ne - perché la riteniamo una
grande e prestigiosa vetrina ¢
siamo orgogliosi di essere stat
proprio noi, ormai quasi venti
anni fa, a far circolare I'idea, fi-
no aquel momento sconasciuta,
che la grappa potesse essere un
grande ingrediente per la mixo-
logy».

Trale varie creazioni della set-
timana veneziana spicca infatti
il eocktail "Birrino del Nonino”,
firmato da Simone Covan, Oscar
Havier Sinisterra ¢ Davide Man-
zi per il Santa Cocktail Club, al
piano terra dell’Hotel dell'Orolo-
gio, sul Canal Grande, propriodi
frontealla Ca’ D'oro. E poi la Cai-
pirinha Nonino (Grappa Mono-
vitigno Prosecco Riserva 24 me-
si, lime, zuechero e suceo di ma-
racuja freseo) e il Fruttato (stes-
sa grappa macon purcc mistedi
frutta).

Senza contare la presenza di
Nonine nella sempre pin diffusa
tendenza ad abbinare i cocktail
al cibo. Dai piatti pit1 claborati a
quelli pitt semplici. L'azienda
friulana, infatti, ¢ stata partner
di un evento nel quale il protage-
nista era I'ormai celebre Club
Sandwich del Doge, reinterpre-
tato da ristorantic bar fondendo
la mixclogy ¢ l'arte gastronomi-
calocale, coinvolgendo indirizzi
storici e hotel di lusso, tra cui La
Caravella dell’'Hotel Saturnia:
«Un’‘opportunita che ci ¢ piaciu-
ta molto, perché accoppia il
cocktail ad una preparazione di
tutti i giorni. Senza contare che
la nostra grappa da Prosecco vie-
ne utilizzata anche nella maio-
nese». {cdm)
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Venice Cocktail Week under the sign of Nonino

» The brand among the companies that will be awarded on Thursday at Confindustria by
Messaggero Veneto A festival of excellence highlighted by famous "bartenders"

» The Friulian company known for its grappa is a partner of the initiative: "A great
opportunity"

THE FESTIVAL
VENICE The journey of the Venice Cocktail Week, which brought to Venice for the fifth time the

format of Paola Mencarelli, the soul and mind of the project, started in London in 2008, introduced
in Italy in 2016 starting from Florence, also passing through Cortina d'Ampezzo and Trieste, was a
long 5-day show. It started on Wednesday 21st and will end tomorrow, with a final day full of events
and a grand finale in the evening at the Grand Hotel Palazzo dei Dogi - with the city becoming the
capital of Mixology (translated: the art of skillfully mixing and creating drinks and cocktails) and
the most prestigious places in Venice being the protagonists: the bars of the legendary hotels that
have made the history of hospitality, and then restaurants, bistros, bacari, cocktail bars and the
cafés of the square. Between events and masterclasses, the world of mixology lives its nonstop
celebration, in a relentless succession of events (all the details at www.venicecocktailweek.it), where
the challenge is, if anything, finding the way among the various offerings, all attractive and engaging.

THE PROTAGONISTS

Obviously, the scene is dominated by the great bartenders (once called barmen), Venetian and
others, in a city that boasts a great tradition in the sector and has produced true legends, starting
from the legendary Giuseppe Cipriani, founder of generations of professionals who have made
Venice great also in this field, and inaugurated a "school" that never ceases to nurture talents. A
festival of excellence, therefore, in which, of course, the historic distillation brands, the factories of
taste and innovation that lay the foundations to give birth to what is really a true art, are essential.

With the Northeast taking the lion's share, and exceptional partners, from Padua-based Bonollo
1908 Alta Distilleria, to Sospiri Botaniche Veneziane, which for a few years has been producing gin
with botanicals from the island of Sant'Erasmo. And of course, Distilleria Nonino, the Friulian
company from Percoto that has revolutionized the image, role, and perception of grappa, in Italy
and around the world, could not be missing.

A revolution dating back to 1973, born from the visionary project, now over fifty years old, which
bears the signature of Benito Nonino and his wife Giannola Bulfoni, fascinated since she was a girl
by her husband's profession, by his family heritage, peasant, rural, with roots firmly planted in the
land, an Italian history which today is perpetuated by their daughters and grandchildren.

It is just natural that Nonino is also part of this edition of the Venice Cocktail Week. "We've been
loyal to the Cocktail Week since the first edition," explains Antonella Nonino, the company's
managing director and communications manager, "because we consider it a great and prestigious
showcase, and we're proud of being the ones, almost twenty years ago, who spread the idea,
previously unknown, that grappa could be a great ingredient for mixology."
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Among the various creations of the Venice week, the "Birrino del Nonino" cocktail stands out,
created by Simone Covan, Oscar Havier Sinisterra and Davide Manzi for the Santa Cocktail Club,
on the ground floor of the Hotel dell' Orologio, on the Grand Canal, right in front of the Ca' D'oro.
And then the Caipirinha Nonino (Grappa Monovitigno Prosecco Riserva 24 months, lime, sugar,
and fresh passion fruit juice) and the Fruttato (same grappa but with mixed fruit purees).

Not to mention Nonino's presence in the increasingly popular trend of pairing cocktails with food,
from the most elaborate dishes to the simplest. The Friulian company, in fact, was a partner in an
event featuring the now-famous Doge Club Sandwich, reinterpreted by restaurants and bars, fusing
mixology and local gastronomic art, involving historic establishments and luxury hotels, including
La Caravella at the Hotel Saturnia: "It is an opportunity we really enjoyed, because it pairs a cocktail
with an everyday dish. Not to mention that our Prosecco grappa is also used in mayonnaise." (cdm)
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