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PROFESSIONAL FLAIR BARTENDER'’S

Entra nel mondo PFB!

La Professional Flair Bartenders, non solo si
occupa di Formazione Professionale da oltre
15 anni, ma e un punto di riferimento per
I'intero settore Beverage:

Corsi per Barman, Baristi e Flair Bartender
Consulenze e Start-up
Eventi, Catering e Bar Show
Vendita Ghiaccio Alimentare
Vendita Attrezzatura Professionale

Progettazione ed Arredo

NAPOLI POMIGLIANO D’ARCO
Via Saverio Gatto, 21 Via Trieste, 95

R
081.8037132
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PROFESSIONAL FLAIR BARTENDER'’S

AMERICANO (Pre dinner cocktail)

e 10z /30 ml Bitter campari
e 10z /30 mlVermouth rosso
e Splash di soda

Guarnizione: spicchio d’arancia e twist lemon

Bicchiere: old fashioned

Preparazione: Tecnica Build

NEGRONI (Pre dinner cocktail)

e 10z/30mlGin
e 10z /30 mlBitter campari
e 10z /30 ml vermouth rosso

Guarnizione: spicchio d’arancia

Bicchiere: old fashioned

Preparazione: Tecnica Build

OLD FASHIONED (After dinner cocktail)

e 1% oz /45 ml Bourbon whiskey
e 1 Zolletta di zucchero

e 2 Dash di angostura bitter

e 2 Splash di soda water

Guarnizione: spicchio o Twist d’arancia ed 1 ciliegina al
maraschino

Bicchiere: Old fashioned

Preparazione: Tecnica Build (Stir on Glass)
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SAZE RAC (after dinner cocktail)

e 1% o0z /50 ml Cognac (oppure Rye o Bourbon)
e 1 zolletta di zucchero

e 2 dash peychaud’s bitter

e % o0z / 10 ml Assenzio (Secondo Bicchiere)

Guarnizione: Peel di limone

Bicchiere: Calicino o old fashioned

Preparazione: Tecnica Build (Stir on Glass) e Versare
successivamente nel secondo bicchiere, togliendo ghiaccio e
Assenzio

BLACK RUSSIAN (after dinner, all day cocktail)

e 13%o0z/50mlVodka
e % o0z /20 ml Liquore al caffe

Bicchiere: old fashioned

Preparazione: Tecnica Build

CA' Pl RI N HA (all day cocktail)

e 20z /60mlCachaga
e 1 Lime tagliato a Spicchi
e 2 bar spoon Zucchero di canna

Guarnizione: spicchio di lime

Bicchiere: old fashioned.

Preparazione: Tecnica Muddle (Build)
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FRENCH CONNECT'ON (after dinner cocktail)

e 1% o0z/35mlCognac
e 1% o0z/35ml Amaretto

Guarnizione: Fettina o Peel Arancia
Bicchiere: old fashioned

Preparazione: Tecnica Build

IRISH COFFEE (not arink)

e 10z /30 mllrish whisky

e 10z /30mlEspresso Lungo

e 1 0z/30 ml Half & half

e 1 bar spoon Zucchero canna grezzo

Bicchiere: Bicchiere Irish Coffee o Toddy

Preparazione: Tecnica Build

M I MOSA (sparkling cocktail)

e 2% o0z/75ml Champagne o Prosecco
e 2% o0z /75 mlSpremuta d’arancia

Guarnizione: Peel d’arancia

Bicchiere: flute

Preparazione: Tecnica Build
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M I NT .IU LEP (long drink)

e 20z /60 mlBourbon whiskey

e Foglie di menta

e 2 bar spoon Zucchero canna bianco
e 1 bar spoon Acqua

Guarnizione: ramoscello di menta
Bicchiere: highball

Preparazione: Tecnica Build (Stir on Glass)

MOJ ITO (long drink)

e 1% o0z/45mlrum ambrato

e 10z/30 mlSuccodilime fresco

o foglie di Menta

e 2 bar spoon Zucchero di canna bianco
e Soda water

Guarnizione: spicchio di lime o ramoscello di menta
Bicchiere: highball
Preparazione: Tecnica Build

*Esiste anche una Versione Muddle

MOSCOW M U I.E (long drink)

e 1% o0z/45 mlVodka
e Top Ginger beer
e % o0z/0,5clSucco dilime fresco

Guarnizione: spicchio di lime

Bicchiere: Mug in rame o highball

Preparazione: Tecnica Build
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TEQU I LA SU N RISE (long drink)

e 1% o0z/45mlTequila
e Fill up di Succo d’arancia
e % o0z /15 ml Sciroppo di granatina (Float Down)

Guarnizione: fetta d’arancia, ciliegina al maraschino

Bicchiere: highball o hurricane glass

Preparazione: Tecnica Build (Float)

BRAM BLE (all day cocktail)

e 1% o0z/45mlGin

e % 0z/15 mlSucco dilimone fresco
e %0z /10 ml Sciroppo di zucchero

e Y% o0z /15 ml Liquore alla mora

Guarnizione: spicchio di limone, 2 more

Bicchiere: old fashioned

Preparazione: Tecnica Build

DAR K’ N’STORMY (long drink)

e 20z/60 mlRum scuro
e Top di Ginger beer

Guarnizione: spicchio di lime

Bicchiere: highball

Preparazione: Tecnica Build
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SPRITZ VEN EZIANO (sparkling cocktail)

e 1% o0z /45 ml Aperol
e Top Prosecco
e 1 splash Soda water

Guarnizione: spicchio d’arancia

Bicchiere: highball o calice da vino

Preparazione: Tecnica Build

GIN FIZZ (Iong drink)

e 1% o0z /45 mlGin London dry

e 10z /30 mlSucco dilimone

e % o0z /15 ml Sciroppo di zucchero
e Top Soda water

e Albumina e/o Angostura opzionale

Guarnizione: Peel di limone

Bicchiere: Calicino o Bicchiere basso

Preparazione: Shake & Strain

*in alcuni casi pu0 essere richiesto anche “on the rocks”

CU BA LIBRE (long drink)

e 1% o0z /45 ml Rum Cubano
e top di Coca Cola
e % o0z/10 mlSucco dilime

Guarnizione: spicchio di lime

Bicchiere: highball

Preparazione: Tecnica Build
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PLANTE R'S PU NCH (long drink)

e 1% o0z /45 ml Rum scuro

e 10z /30 mlSucco d’arancia fresco

e 1% o0z /35 mlSucco d’ananas fresco
e % 0z / 20 ml Succo di limone fresco
e % o0z /10 mldi Sciroppo di granatina
e % o0z /10 mldi Sciroppo di zucchero
e 2 Dash di angostura bitter

e 1 Splash di soda water

Guarnizione: fetta d’ananas e ciliegina al maraschino
Bicchiere: highball o hurricane

Preparazione: Tecnica Build

RAMOS FIZZ (Iong drink)

e 1%o0z/45 mlGin

e % 0z /15 mlSucco dilime fresco

e % 0z/15 mlSucco dilimone fresco
e 10z /30 mlSciroppo di zucchero

e 20z /60 mlPanna liquida

e % o0z/15 mlAlbumina

e 3 Gocce di acqua ai fiori d’arancio
e 2 Gocce di estratto di vaniglia

e Top Soda

Guarnizione: spicchio di limone
Bicchiere: highball o Collins glass
Preparazione: Tecnica Dry Shake e Shake & Strain on ice

*in alcuni casi pu0 essere richiesto anche “on the rocks”
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BLO DY MARY (long drink)

e 1% o0z/45mlcl Vodka

e 30z /90 ml Succo di pomodoro
e % o0z /15 ml Succo di limone

e Dash Salsa worchestershire

e Dash Tabasco

e Sale disedano

e Sale fino

e Pepe nero

e Pepe di Cayenne

Guarnizione: gambo di sedano ed uno spicchio di limone
Bicchiere: highball o Collins Glass
Preparazione: Tecnica Build o Throwing

*in alcuni casi pu0 essere richiesto anche “on the rocks”

LONG ISLAND ICED TEA (long drink)

e % o0z/15 mlVodka

e % o0z/15 mlRum bianco
e % o0z/15mlGin

e % o0z/15 ml Triple sec

e 20z /60 mlSweet & Sour
e Top Coca Cola

Guarnizione: fettina di limone

Bicchiere: highball
Preparazione: Shake & Pour o Mix & Pour

*Alcune ricette aggiungono anche il Tequila, mentre altre
preparano il Drink in Tecnica Build, usando zucchero e limone,
anziché Sweet & Sour.
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MAI TAI (long drink)

e 10z/30mlRum Jamaicano Ambrato
e 10z /30 mlRum Martinique Scuro

e % o0z /15 ml Orange curacao

e Y% 0z /15 mlSciroppo orzata

e 10z /30 mlsucco dilime fresco

Guarnizione: fetta d’ananas, foglie di menta, lime e ciliegina
Bicchiere: Old Fashioned o bicchiere basso

Preparazione: Shake & strain

SEX ON THE BEACH (long drink)

e 1%o0z/40mlVodka

e % 0z /20 ml Liquore alla pesca

e 1% o0z/45 mlSucco d’arancia

e 1% 0z /45 mlSucco dicranberry

Guarnizione: spicchio d’arancia

Bicchiere: highball o hurricane

Preparazione: Shake & Pour o Mix & pour

SINGAPORE SLING (iong drink)

e 10z/30ml Gin

e % o0z /15 ml Cherry brandy

e %oz/7,5mlTriple sec

e Y% oz/7,5ml Dom Benedictine
e 40z /120 ml Succo d’ananas

e % 0z /15 ml Succo di limone fresco
e % o0z /10 ml Sciroppo di granatina
e 1 dash Angostura bitter

Guarnizione: fetta d’ananas, ciliegina al maraschino

Bicchiere: highball o hurricane - Preparazione: Skake & Pour o Shake & Strain on ice
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ALEXAN D ER (after dinner cocktail)

e 10z /30 mlCognac o Brandy
e 10z/30mlCréeme de cacao bianca
e 10z /30 mlPanna Liquida

Guarnizione: noce moscata grattugiata

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Shake & strain

*Alcune ricette sostituiscono la crema di Cacao bianca con quella Scura

AVIATION (all day cocktail)

e 1% o0z /45 mlGin London dry

e % o0z/15 ml Maraschino

e % o0z /15 mlSucco di limone

e Y% o0z /10 ml Liquore alla Violetta

Guarnizione: ciliegina al maraschino

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Shake & strain

CLOVE R CLU B ( all day cocktail)

e 1% o0z /45 mlGin London dry

e % o0z /15 ml Sciroppo di lampone
e % 0z /15 ml Succo di limone

e % o0z/15 mlAlbumina

Guarnizione: Peel di limone o lamponi

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Shake & strain
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DA' QU I Rl (before dinner cocktail)

e 1% o0z /45 mlRum bianco
e % 0Z /20 ml Succo dilime
e % /15 ml Sciroppo di zucchero

Guarnizione: Opzionale

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Shake & strain

SIDECAR (all day cocktail)
e 1% o0z/50mlCognac
e % 0z/20 ml Triple sec V
e % 0z /20 mlSucco di limone

Bicchiere: coppa coktail '

Preparazione: Shake & strain

STI N G E R (after dinner cocktail)

e 1%o0z/50 ml Cognac
e 3% 0z/20 mlcréme de menthe bianca

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Stir & Strain
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WHlSKEY SOUR (after dinner cocktail)

e 1%o0z/45 ml Bourbon o Rye whiskey
e 10z/30mlSuccodilimone olime
e % o0z /15 ml Sciroppo di zucchero
e Albumina opzionale
Guarnizione: buccia d’arancia (opzionale limone e ciliegina)

Preparazione: Shake & Pour on ice o Shake & Strain

*Drink con variant nella tecnica di preparazione, decorazione e
composizione

Bicchiere: old fashioned o doppia coppa cocktail
WHITE LADY (all day cocktail)

e 1% o0z /45 mlGin London dry
e 10z/30mlTriple sec o Cointreau
e % 0z /20 mlSucco di limone

Guarnizione: Opzionale
Bicchiere: doppia coppa cocktail

Preparazione: Shake & strain

COSMOPO LITAN (all day cocktail)

e 45 ml Vodka citron

e 15 ml Triple sec o Cointreau

e 15 ml Succo di lime r : ‘ \

e 30 ml Succo di cramberry y
Guarnizione: Opzionale

Bicchiere: coppa cocktail

»

-~

“ o

Preparazione: Shake & Strain
*II Drink pu® essere preparato anche con Vodka non Aromatica
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H EM | NGWAY SPEC'AL (all day cocktail)

e 20z /60 mlRum bianco

e 1% 0z /45 mlSucco di pompelmo giallo
e % o0z /15 ml Maraschino

e % o0z /15 mlSucco dilime

Guarnizione: Opzionale
Bicchiere: coppa cocktail Ad
‘ "'-."..?:.“‘;

Preparazione: Shake & Strain

MARGARITA (all day cocktail)

e 1%o0z/35mlTequila
e % 0z/20mlTriple sec
e % 0z /15 ml Succo di lime o limone fresco

Guarnizione: crusta di sale

Bicchiere: coppa Sombrero o Pompadour

Preparazione: Shake & Strain

ESPRESSO MARTI N I (after dinner cocktail)

e 1% o0z/45 mlVodka

e % 0z /15 ml Liquore al caffe

e Sciroppo di zucchero (opzionale)
e 1 Espresso

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Shake & Strain
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FRENCH MARTINI (before dinner cocktail)

e 1% o0z/45mlvodka
e % o0z/15 ml Liquore al lampone
e % 0z /15 mlSucco d’ananas fresco

Guarnizione: Peel di limone

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Shake & Strain

PISCO SOU R (all day cocktail)

e 1% o0z /45 ml Pisco Cileno o Peruviano
e 10z/3clSuccodilime

e %0z /2 clSciroppo di zucchero

e % 0z /15 mldiAlbumina

e 3 Drop di Angostura bitter

Guarnizione: Angostura

Bicchiere: Coppa Pompadour

Preparazione: Dry Shake e Shake & Strain

TOM MY’S MARGARITA (all day cocktail)

e 4,5clTequila P
e 1,5clSucco dilime fresco
e 2 bar spoon Nettare d’agave

Guarnizione: Opzionale

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Shake & Strain
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VESPER MARTINI (before dinner cocktail)

e 20z /60 mlGin Gordon’s
e % 0z /20 mlVodka Smirnoff
e % /10 mlKina Lillet (Lillet Blanc)

Guarnizione: peel di limone

Bicchiere: coppa Pompadour

Preparazione: shake & Strain

COC KTAI I. MARTI N I (Pre dinner cocktail)

e 20z /60 mlGin London dry
e %oz /10 ml Vermouth dry

Guarnizione: peel di limone o oliva verde
Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Stir & Strain

*Ne esistono svariate Versioni

MAN HATTAN (pre dinner cocktail)

e 1% o0z /50 ml Rye whiskey
e 3% 0z /20 mlVermouth rosso
e 2 dash di Angostura bitter

Guarnizione: ciliegina al maraschino o peel orange

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Stir & Strain
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BOULEVARDIER

e 1%o0z/45 ml Rye o Bourbon Whisky
e 10z /30 mlBitter Campari
e 10z730mlVermut rosso

Guarnizione: Peel Arancia

Bicchiere: Coppa Cocktail

Preparazione: Tecnica Stir & Strain

OLD CUBAN

e 1% o0z/45 ml Rum Invecchiato

e % 0z /20 mlSucco Lime

e 10z /30 mlSciroppo di zucchero
e Dash di Angostura

e Menta on Shake

e Top di Prosecco

Guarnizione: Menta

Bicchiere: coppa cocktail

Preparazione: Shake & Double Strain

PALOMA

e 1% o0z /50 ml Tequila 100% Agave
e % o0z /5 mlSucco di Lime

e Top Soda Pompelmo Rosa

e Sale on Shake

Guarnizione: Crusta di sale
Bicchiere: Collins Glass

Preparazione: Build

*in base al sodato scelto, si puo aggiungere un nettare di Agave
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Nuovi Drink vengono inseriti nella Codificazione 2020:

Bee’s Kness W,

Fenandito ‘

lllegal

Penicellin

South Side

Segui i Percorsi della PFB con i nostri Corsi Avanzati:

Il nuovo CORSO MIXOLOGY diviso in 5 incontri monotematici:

(Cocktail Story, Twist on Classici, Tiki, Martini Cocktail, Merceology)

Il CORSO DI MISCELAZIONE AVANZATA:

Tecniche di preparazione Home Made, Arie, Spume, Velluti, Bitter,
Affumicatura, Pre mix e Pre Batch, Alcolati e Tinture.

E ancora: BAR SKILL, CAFFETTERIA E LATTE ART
FLAIR BARTENDER, FLAIR e LIVELLI AVANZATI E BARMANAGER.

- Azienda Leader, per Cubetti di ghiaccio

gourmet, sfere, cubi, chunk e nuove forme, per stupire i
tuoi clienti.
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