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hotel il livello dei bar manager

e dello staff è generalmente

elevato, il pubblico lo sa ed è

disposto a spendere pur di ave-

re un drink come si deve. Tra i

cocktail più richiesti ci sono in

ordine: pestati, frozen, classici,

sparkling e calici di vino. In un

albergo milanese fare l'aperiti-

vo costa dai 7 ai 10 euro. Un

prezzo elevato rispetto ai

cocktail bar tradizionali, ma in

questi spazi tutto è curato.

APPETIZER Nei buffet le pizzet-

te fanno posto al finger food di

qualità. All'Una HotelTocq tra

gli appetizer ci sono mozzarelle

in carrozza, polpettine di pollo

fritte e perfino gianchetti fritti.

Lo chef Alvin (filippino doc)

dell'hotelTownhouse 31 propo-

ne voi au vent di gamberi, spa-

ghetti di soia con gamberi ed

eccellenti involtini primavera Il

noto chef Marco Offidani del

Sophia's Restaurant all'interno

dell'Enterprise Hotel offre per il

buffet specialità etniche e stuz-

zichini di casa nostra come le

MILANO La formula dell'happy

hour è approdata nei cocktail

bar milanesi alla fine degli anni

Novanta mutuata dai locali di

New York. Oggi sono circa

10.<XXJ i locali in Italia che dalle

18.30 alle 20.30 sono invasi da

una folla di studenti e profes-

sionisti che al prezzo di un

drink pasteggiano con un trI-

pudio di olive ascolane, pizzet-

te, tartine e quant'altro. L'ape-

ritivo con buffet ha fatto brec-

cia soprattutto a Milano, città L'Executive Lounge, all'interno

ricca di giovani che alla pizza in dell'Hotel Executive accoglie

solitario davanti alla tivù pre- gli ospiti in uno spazio etnico

feriscono l'happy hour in com- con tendaggi arancioni, lettoni

PROPOSTE e panche indonesiane; ilThe

Lounge delTheWestin Palace

fotografia dell'aperitivo riceve i clienti tra candele, im-

BEVERAGE Queste sono le percentuale dei drink più richiesti: pesta- palpabili tende, libri d'arte e fo-

ti e frozen (50%), Cuba libre, Margarita Negroni e altri dassici (30%), to d'epoca; lo stesso Diana

vini e spumanti (I S'le), cocktail analcolici alla frutta (S'le). ogni anno si rinnova, propo-

BUFFET Tra le specialità proposte dagli chef diversi piatti etniCI: cous nendo arredi etnici o iper-lus-

cous, involtini primavera e spaghetti di soia. Va forte anche il sushi. suosi come l'ultimo firmato

COMPILATION le colonne sonore funzionano per molti hotel come Baxter. Ad attirare la clientela

leva promozionale. Generalmente hanno sonorità rilassanti che concilia- contribuisce oltre all'atmosfe-

no con l'aperitivo. I sound più adatti sono chili OUI, lounge e jazz. ra glamour anche la qualità

della proposta. In tutti questi

pagnia. È successo cosl, che i

grandi hotel milanesi -per con-

quistare il pubblico esterno e

rilanciare la propria immagine

-hanno seguito l'esempio dei

cocktail bar. Nel2(XX) lo Shera-

ton Diana Majestic di Milano

lancia il primo happy hour in

hotel. Presto nell'affascinante

giardino arrivano centinaia di

modaioli e manager in cerca di

un'ora di respiro dopo il lavoro.

Fare l'aperitivo al Diana diven-

ta uno status symbol. Dopo un

anno la cosiddetta clientela,

senza bagaglio, si attesta al 00-

95%. Sull'onda di questo suc-

cesso altri hotel si fanno avan-

ti. Oggi nel capoluogo lombar-

do sono circa una decina gli al-

berghi che una o più volte la

settimana promuovono l'aperi-

tivo con buffet Sono tutti hotel

pluristellati e propongono alle-

stimenti scenografici adatti a

un pubblico ultra trentenne.

tempo di lettura 4'

Drink a cinque stelle,

buffet di qualità, ambienti

fashion: è l'happy hour

degli hotel milanesi.

IL CLIENTE RICERCA
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Nel resto d'Italia prevale

l'aperitivo senza buffet

ma con contorno di

sfilate, degustazioni,.
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vernissage e musica.






