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te un unico stile: quello di una Forte dei Marmi che declina leleganza in una sobria,
asciucta essenzialica da bere.

11 “Negroni 677 [1] di Lotenzo Sala, protagonista dello shaker al 67 Sky Lounge
dell'hotel Principe Forte dei Marmi, si fa mentore di eccellend realca locali e tosca-
ne. La sua ¢ una nuova edizione di un grande classico della miscelazione, nella cui
realizzazione Sala ricorre ad un gin di una piccola distilleria di Massa, un vermouth
di Viareggio, un bitter bianco forentino. In mezzo ci sono bucce di limone in infu-
sione, verbena, maggiorana e timo.

Aperol Sour” (2] di Fabio Amble dell’ Augustus Hotel & Resort ¢ invece un inno
alla freschezza dell’arancia, trasformata in un cocktail grazie all'inserimento di gin
ed Aperol. Qui niente del frutto viene disperso: dalla polpa che diventa succo alla
buccia messa dapprima in infusionc per rilasciarc i suoi aromi nell Aperol, quindi

The “Negroni 67" [1] by Lorenzo Sala, prepared behind the shaker at the 67 Sky
Lounge of the Hotel Principe Forte dei Marmi, champions exceptional local and
Tuscan producers. His reinterpretation of the great classic of mixology combines a
gin from a small distillery in Massa, a vermouth from Viarcggio, and a white bitter
from Florence, layered with infused lemon zest, verbena, marjoram, and thyme.
Fabio Amble’s “Aperol Sour” [2] served at the Augustus Hotel & Resort is instead an
ode to the freshness of orange, transformed into a cockrail through che addition of
gin and Aperol. Nothing of the fruit is wasted: the pulp is pressed for juice, and the
peel is infused to extract aromatic oils into the Aperol. Afterward, the zest is dried
and ground into powder for garnish. Ultimately, nothing is discarded, and every-
thing contributes to the final balance.

Pink pepper and fresh basil interact with vibrant citrus notes on a fragrant journey

Sopra, “Aperol Sour” [2]
Sotto, “Villa Grey Reserve — Zero Waste Edition” [3]
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Barga a rivelare un cuore sostenibile fatto di scorze di limone, i gambi d’ananas e gli ingredienti della tisana
servita dopo cena agli ospiti della Villa. Nel secondo caso, ecco Apuania” [5] a raccontare 'essenza pitt auten-
tica di questo lembo di Versilia fatto di mare, colline in fiore ¢ macchia mediterranea; gin e limone come base,
inserendo una punta di Blue Curagao a evocare i colori intensi della costa.

Punta invece a recuperare le eccedenze del buffet del mattino la ricetta di Federico Mastronicola, barman
all’hotel Principessa Forte dei Marmi, Autograph Collection. “La Seconda Colazione” 6] & una reinterpre-
tazione del classico Martini in chiave regionale e totalmente circolare, grazie ad un liquore artigianale rica-
vato dall’infusione nel rum dei croissant, A completare il bouquet vengono aggiunte marmellata di arance
bio toscanc ¢ limoni del giardino dellhotel.

Infine, Massimiliano Martino dello Sciabola bat, all'interno dell’hotel St.Mauritius, si ispira alla tavola con-
tadina toscana pily povera. Nasce cosi il “Pappa Martini Affumicaro” [7] in cul il pane raffermo della Garfa-
gnana, il pomodoro, il basilico ¢ il cipollotte elaborati dallo chef stellato Alessandro Ferrarini incontrano le
note botaniche del Gin Amiata. Laffumicarura con corteccia di ciliegio delle colline versiliesi incornicia
un’alternativa originale al Bloody Mary.

Versilia — featuring the sea, blooming hills, and Mediterranean scrub — characterized by gin and lemon,
accented with a touch of Blue Curagao, recalling the vibranc colors of the coastline.

At Hotel Principessa Forte dei Marmi, Autograph Collection, bartender Federico Mastronicola has instead
come up with a recipe to repurpose daily surplus from the breakfast buffet. “La Seconda Colazione” [6]
reimagines the classic Marrtini through a regional and fully circular method, incorporating an artisanal
liquﬁul‘ Crea[ed b)«' in FllSiﬂg IEFEOVCF croissants in rum. Olg?] nic “lscal] Ol‘ange lnal'nla]ade E]l]d lelTlOl'lS Fron]
the hotel garden complement the flavor profile.

Finally, Massimiliano Martino of the Sciabola Bar inside Hotel St.Mauritius draws inspiration from the
humblest traditions of the Tuscan countryside table. The result is the “Pappa Martini Affumicato” [7],
where stale bread from Garfagnana, tomato, basil, and spring onion, prepared by Michelin-starred chef
Alessandro Ferrarini, meet the botanical notes of Gin Amiata. Cherry bark smoked from the Versilian hills
adds an original twist, offering an alternative to the classic Bloody Mary.

Sopra, “La Seconda Colazione” [6]
Sotro, “Pappa Martini Affumicaro” [7]
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