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Per il 66esimo anno consecutivo, Forbes ha pubblicato la sua Travel Guide per il 2024 con una ricchissima 
selezione dei migliori hotel, ristoranti, spa e crociere oceaniche in tutto il mondo.
Per l’hôtellerie, su 2039 proprietà totali 79 nomi sono italiani e di questi, suddivisi tra 4 e 5 stelle oltre ai re-

commended, ne risultano 19 nella categoria 5 stelle, da nord a sud della penisola. Vediamo quali sono:

Quali sono i migliori 
hotel 5 stelle italiani

SECONDO LA TRAVEL GUIDE DI FORBES

Sospeso tra cielo e mare, questo palazzo dell’XI secolo 
è uno dei gioielli di Ravello, che comprende 50 camere 
e suite. Ristorante con terrazze panoramiche e piscina a 
sfioro riscaldata, sono tante le esperienze offerte dalla 
struttura. Tra queste, attività vicino a Pompei, Capri e Po-
sitano ed escursioni in barca.

Scolpito nella scogliera dell’incantevole villaggio italiano 
di Praiano, Casa Angelina è un boutique hotel di lusso nel 
cuore della Costiera Amalfitana. 37 camere affacciate sul 
mare, e anche qui esperienze per assaporare le bellezze 
del luogo come la possibilità di fare un giro in barca al 
tramonto con chef privato al seguito che cucina a bordo. »

CARUSO, A BELMOND HOTEL CASA ANGELINA

https://forbes.it/2024/03/06/forbes-travel-guide-hotel-italiani-cinque-stelle/
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Scopri tutti i migliori hotel 5 stelle 
italiani selezionati da

L’Hotel Hassler si trova nel cuore del centro storico di 
Roma. Situato sulla sommità della scalinata di Trinità dei 
Monti, la struttura si trova nelle vicinanze dei principali 
monumenti e luoghi di interesse della capitale tra i quali 
il Colosseo, il Pantheon, la Fontana di Trevi e il Vaticano.

Ci spostiamo in Toscana, sul Monte Argentario, dove si 
trova Il Pellicano: terrazze a picco sul mare ed esperien-
ze culinarie locali di altissimo livello. Qui si possono fare 
inoltre escursioni su un motoscafo privato messo a dispo-
sizione dalla struttura, per visitare le cantine del luogo o 
esplorare la campagna della Maremma.

Fa parte di Dorchester Collection invece Hotel Eden, il cui 
stabile risale al 1887. Anche qui, visite guidate per scoprire 
i tesori di Roma come, per citarne uno, quello sulle opere 
di Caravaggio. Da segnalare The Eden spa, con una serie 
di esperienze e terapie olistiche per il benessere.

A Positano Le Sirenuse è una vera istituzione. Ha aper-
to nel 1951 quando Aldo, Paolo, Franco e Anna Sersale 
decisero di trasformare la loro casa al mare in un piccolo 
albergo di charme affacciato sulla baia di Positano. Oggi 
ha 58 camere e il servizio di un grande albergo, pur man-
tenendo lo spirito di una casa privata, di lusso.

HASSLER ROMA

HOTEL IL PELLICANO

HOTEL EDEN

LE SIRENUSE

https://forbes.it/2024/03/06/forbes-travel-guide-hotel-italiani-cinque-stelle/
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Una cantina nata nel 1927 per volontà di nonna 
Maria, raro esempio d’imprenditoria femminile, in 
un periodo in cui il ruolo della donna era principal-

mente quello di moglie e madre. La Mascarello Michele 
& Figli C. Valletti S.n.c, azienda con sede a La Morra, nel 
cuore delle Langhe, da allora è una realtà a conduzio-
ne familiare, che ha proseguito l’attività nello spirito della 
tradizione e degli insegnamenti tramandati. 
L’attaccamento alla terra d’origine 
Ancora oggi le linee guida per il lavoro in vigna e in 
cantina sono quelle di un tempo: attenta selezione delle 
uve, vinificazioni tradizionali, equilibrio delle sensazioni 
percettive, poche e semplici regole considerate inaltera-
bili e necessarie, nonostante l’evolversi dei tempi e del 
mercato. “Non abbiamo mai smesso di dedicare estre-
ma attenzione ai processi di vendemmia, vinificazione 
e invecchiamento di ogni vino. Mantenere invariata la 
qualità dei metodi di produzione tradizionale: è questa 
la sfida che da quasi un secolo portiamo avanti, senza 
compromessi”, sottolinea Fabio Mascarello, che oggi 
gestisce l’azienda con il figlio Pietro e la madre Caterina.
Un racconto vinicolo il cui filo conduttore è rappresen-
tato dalla dedizione di una famiglia, generazione dopo 
generazione, al territorio delle Langhe: “Produciamo vini 
classici piemontesi sin dal lontano 1927. Da allora quat-
tro generazioni si sono succedute in cantina e in vigna, 
mantenendo sempre lo stesso attaccamento alla terra,»   

Qui l’amore per la vigna 
è lo stesso di 100 anni fa
LA STORIA DELLA FAMIGLIA MASCARELLO

https://forbes.it/2024/03/01/qui-lamore-per-la-vigna-e-lo-stesso-di-100-anni-fa-la-storia-della-famiglia-mascarello/
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la nostra terra di Langa. Dalla fine degli anni ’80 sino 
ai giorni nostri, l’azienda è stata guidata da mio padre 
Umberto, il quale ebbe l’intuizione di rivolgersi esclusi-
vamente a una clientela di piccoli consumatori, curando 
sempre di più la qualità del vino e del servizio e portan-
do così l’azienda a un livello 
superiore”, evidenzia Fabio. 
Vini che lasciano il segno
Un passaggio fondamenta-
le questo, perché proprio nel 
rapporto con i piccoli consu-
matori e con i conferitori risie-
de il successo dell’azienda. La 
meticolosa opera di conso-
lidamento della clientela ha 
portato la Mascarello a poter 
contare oggi su circa 150.000 clienti sul mercato na-
zionale e quello Svizzero, paesi di riferimento, di poter 
superare le difficoltà legate al periodo pandemico e di 
divenire un riferimento anche per le altre realtà produt-
tive del territorio: “Aver scelto, da sempre, di privilegia-
re il dialogo con i piccoli consumatori si è rivelata una 
scelta lungimirante e di successo”. “Le persone, prima 
di tutto”. Questo il mantra certificato anche dal rappor-
to con i partner conferitori. Oltre alle vigne di proprietà, 
viticoltori storici e nuovi giovani produttori di La Morra 
e dintorni sono i conferitori delle uve e i partner della 
cantina Mascarello.
L’enologo Davide Benaglia segue, supervisiona e af-
fianca i lavori in vigna: la cura dei vigneti diventa in que-
sto modo un lavoro di squadra e il prodotto non può 
che essere di qualità superiore. La filosofia dell’azienda 

è da sempre focalizzata sulla ricerca delle uve migliori 
per produrre e imbottigliare vini che lasciano il segno.
Tra tradizione e innovazione
Il 2020 è stato un anno di cambiamenti, perché Fabio 
insieme alla madre Caterina ha acquistato interamente 

le quote dell’azienda in cui è cresciuto.
“L’obiettivo mio e di tutti i miei collaboratori è di lavorare 
alla ricerca continua di una qualità dei vini sempre supe-
riore, al fine di poter così essere apprezzati da una clien-
tela certo numerosa, ma scelta. Lo scopo che mi sono 
prefisso è quello di poter dare continuità all’attività di fa-
miglia, trasmettendo i valori e gli insegnamenti ricevuti a 
mio figlio Pietro che rappresenta la quarta generazione, 
con la speranza che la tradizione di famiglia continui”.
Il cambio di passo voluto da Fabio Mascarello ha porta-
to in azienda un rinnovo generazionale con l’assunzione 
in varie mansioni di ben 14 under 30, portando a 40 
il numero di dipendenti, e la figura di Pietro è divenuta 
quindi strategica per assicurare la continuità tra il rispetto 
di valori della tradizione e la necessità di adeguarsi alle 
nuove forme di comunicazione.

Mascarello diventa 
‘Marchio storico d’interesse nazionale’
La recente apertura di uno showroom a Torino, la crea-
zione di contenuti digitali e la graduale apertura al mon-
do Ho.re.ca. e all’export rappresentano quindi il nuovo 
modus operandi di una azienda che riesce a essere sem-
pre coerente con la sua filosofia, che trova espressione 
in vini quali il Barolo Riserva Umberto Docg e nell’Alta 

Langa Docg Brut, la Barbera d’Alba Doc Superiore “La 
Caterina” e il MMXX Nebbiolo d’Alba Doc Superiore, 
etichetta nata per celebrare il cambiamento avvenuto nel 
2020. Il 17 gennaio 2022 la cantina ha visto riconosciu-
to il proprio valore dal Mise (Ministero delle imprese e 
del made in Italy), con l’iscrizione della Mascarello Mi-
chele & Figli C. Valletti S.n.c al registro dei Marchi Storici 
d’Interesse Nazionale. 
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VERMOUTH 
GRAN TORINO 
1861 

PUNT 
E MES

BORDIGA

Dal 19 al 25 febbraio, Torino ha ospitato il primo 
Salone del Vermouth, un evento dedicato al cele-
berrimo vino fortificato e aromatizzato nato nella 

città nel 1786. Il salone è stata un’occasione unica per 
scoprire le referenze di 21 produttori di vermouth, sia in 
purezza sia in miscelazione. La kermesse, patrocinata 
dalla Regione Piemonte e dalla Città di Torino e ideata 
dal progetto in ambito mixology MT Magazine in colla-
borazione con l’associazione di promozione sociale no 
profit Eat Bin e l’agenzia di organizzazione eventi To Be, 
ha visto l’alternarsi di incontri con esperti del settore, la-
boratori interattivi e degustazioni, esplorando il mondo 
del vermouth attraverso temi come il rito dell’aperitivo, le 

diverse declinazioni e l’abbinamento con il cibo. 
Oltre alla manifestazione fisica grande successo lo ha ri-
scosso anche il Fuori Salone del Vermouth che ha avuto 
luogo nei migliori ristoranti e cocktail bar di Torino, offren-
do drink list a tema e menu appositamente studiati per ab-
binarsi alle diverse referenze di vermouth. 
Tra i luoghi rappresentativi coinvolti ci sono stati anche il 
Museo Carpano all’interno di Eataly Lingotto e il Museo 
Lavazza, dove è stato possibile degustare vermouth in 
purezza e in miscelazione con il caffè, con la manifesta-
zione che si è conclusa con il Vermouth Contest Special 
Edition presso La Centrale, dove i migliori bartender del-
la città si sono sfidati davanti a una giuria d’eccezione.

SCOPRI TUTTI GLI ASSAGGI

Evento dedicato 
al vino fortificato

TUTTI GLI ASSAGGI PIÙ INTERESSANTI AL SALONE 
DEL VERMOUTH DI TORINO

https://forbes.it/2024/02/26/salone-vermouth-torino-febbraio/
https://forbes.it/2024/02/26/salone-vermouth-torino-febbraio/
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Qualche settimana fa siamo andati alla ricerca delle trattorie tipiche giapponesi dove poter gustare del buon 
Tonkotsu ramen o un ottimo Kaisendon direttamente a Milano. Oggi, vi proponiamo, invece, un piccolo tour 
gastronomico alla scoperta di cinque ristoranti celebri in Giappone dove l’autenticità e l’armoniosità delle 

materie prime impiegate hanno creato una vera e propria stazione di culto in cui fermarsi.
Di giorno, le strade del Giappone si mischiano con il vivace e quasi assordante via vai di turisti, impiegati e giovani 
studenti che ogni giorno ne percorrono i brevi e lunghi tratti stradali per raggiungere case, scuole o uffici. A dimostra-
zione di una cultura definibile quasi eterea imperfezione del quotidiano; sempre alla ricerca di un ordine sensoriale.
Ma la notte, quando la luce naturale fa posto alle abbaglianti teche pubblicitarie affisse sugli incroci delle metropoli, il 
Giappone si trasforma in un mondo culinario che si muove a stretto contatto tra la delicatezza, l’equilibrio e la ricchez-
za dei sapori nipponici, traslando i momenti di convivialità in attimi di evasione, al sicuro nella sfera della tradizione.

Sukiyabashi Jiro è uno dei ristoranti di sushi più impor-
tanti e conosciuti al mondo, gestito dal leggendario 
sushi master Jiro Ono. Il ristorante, il primo a ricevere 
le ambitissime tre stelle della Guida Michelin, si trova 
a Roppongi Hills, nel quartiere di Minato. Con soli die-
ci posti a sedere, qui è possibile gustare uno dei sushi 
più buoni e autentici attraverso un menu degustazione 
stagionale.

Gli abitanti di Osaka credono che la vera cucina giap-
ponese si trovi a Osaka. Un imperativo che li conduce 
da ben 400 anni a vivere la propria vita in relazione al 
consumo e alla scelta di ingredienti locali di primissima 
qualità. Dagli udon preparati a mano ai celebri okono-
miyaki, gli abitanti di Osaka hanno inglobato gli antichi 
chioschi nel proprio panorama contemporaneo. Ne è 
un esempio l’Izakaya di Toyo che da più di 26 anni pro-
pone alla propria clientela piatti a base di pesce fresco 
di svariate varietà.»

SUKIYABASHI JIRO, TOKYO

IZAKAYA TOYO, OSAKA

Ecco, i 5 indirizzi da non perdere Ecco, i 5 indirizzi da non perdere 
per il vostro prossimo viaggio in Giappone:per il vostro prossimo viaggio in Giappone:

Itinerario gastronomico 
in Giappone

5 RISTORANTI DOVE GUSTARE I PIATTI DELLA TRADIZIONE

https://forbes.it/2024/03/04/ristoranti-in-giappone-dove-mangiare-piatti-tradizionali/
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A metà tra un ristorante, una bottega e una pasticceria, 
Owariya si trova nella prefettura di Kyoto, incastonato 
in un edificio in legno costruito intorno all’inizio del pe-
riodo Meiji. Qui, dopo aver varcato l’ingresso tradizio-
nale giapponese di benvenuto, è possibile immergersi 
in un’atmosfera rilassata dove poter gustare i soba, le 
celebri tagliatelle giapponesi realizzate con farina di 
grano saraceno, accompagnati da pesce, vegetali o 
carne. La particolarità dei soba Owariya sta nell’im-
piego dell’acqua che ne esalta appieno il gusto. Il ri-
storante pompa, infatti, l’acqua sotterranea dal sistema 
idrico del monte Hiei, per impiegarla ogni giorno nella 
preparazione delle tagliatelle e del brodo.

Non potevamo non concludere questo meraviglioso 
tour gastronomico se non con uno dei piatti simbolo 
della cultura gastronomica giapponese nel mondo: il ra-
men. Nelle sue svariate declinazioni dettate dalle zone 
e dalle materie prime locali, il ramen di Asahikawa si 
differenzia dal 1947 per il suo brodo a base di strutto e 
salsa di soia, i noodles sottili e ondulati, e i condimenti 
generalmente a base di scalogno, carne di maiale, ver-
dure, uova e germogli di bambù. E perché non gustarlo 
all’interno di un piccolo villaggio interamente dedicato 
a questa pietanza? 

Sempre all’interno della suggestiva cornice di Kyoto, 
durante il periodo estivo ci si può accomodare letteral-
mente sospesi sulle rocce d’acqua naturali per gustare 
un buon pasto kaiseki a base di verdure, riso e pesce 
alla griglia. Tutto questo grazie allo straordinario lavoro 
architettonico del ristorante Kibunesou che, grazie alla 
presenza di una grande cascata su due livelli, vi darà la 
possibilità di rigenerare corpo e mente attraverso i sa-
pori, i profumi e i rumori dell’ambiente che lo circonda. 
Il ristorante offre, inoltre, la possibilità di indossare lo 
yukata, un abito tradizionale giapponese, per un’espe-
rienza local veramente unica.

HONKE OWARIYA MAIN 
BRANCH, KYOTO

ASAHIKAWA RAMEN 
VILLAGE

KIBUNESOU, KYOTO
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BLEND CRIOLLO 80% -  PREMIO TAVOLETTA D’ORO 2023 PER LA CATEGORIA “CIOCCOLATO FONDENTE”.
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In Italia, ma anche all’estero, la bar industry è popolata da protagoniste femminili di rilievo, che nonostante numeri-
camente inferiori agli uomini si sono sempre ritagliate un ruolo attivo nel mondo dei cocktail. Dalla bartender Ada 
Coleman alla storica del bar Anistatia Miller, le figure chiave di ieri e di oggi sono tante e in costante aumento.

Ecco 10 protagoniste, che da anni stanno contribuendo alla crescita di questo settore.

Imprenditrici, bartender 
ed esperte di distillati
LE 10 PROTAGONISTE DELLA BAR INDUSTRY ITALIANA

CHIARA BERETTA
Nata e cresciuta a Milano, Chiara Beretta inizia a lavorare nei bar durante i primi 
anni di università. La passione per gli studi classici e la letteratura lascia il posto al 
mondo dei banconi e dei cocktail.
Nel 2013 approda al bancone del Rita & Cocktail di Milano, ed è tra le prime 
bartender in un mondo fortemente maschile. Partecipa alle principali competizioni 
di settore vincendo molti premi tra cui nel 2014 il gradino più alto della prima edi-
zione di Campari Barman Competition. Quest’ultima esperienza  le apre la porta 
al mondo delle grandi aziende. Nel 2016, inizia il suo percorso all’interno di Fine 
Spirits, azienda importatrice di distillati specializzata in prodotti premium provenienti 
da tutto il mondo. Oggi si occupa della gestione della forza vendita sul territorio, 
marketing, formazione e viaggia per l’Italia per diffondere il suo amore per gli spirits.

MARTINA BONCI
Unica bartender in questa lista, il ruolo di Martina trascende quello che fa dietro il 
bancone, essendo lei una vera e propria figura manageriale capace di portare in 
due anni il bar firmato dalla maison fiorentina dall’essere un semplice progetto a una 
realtà presente in tutte le più importanti classifiche internazionali.
Nata e cresciuta a Gubbio, Martina Bonci ha scoperto il suo interesse per il bar-
tending in giovane età. Mentre studiava nella vicina Perugia, ha continuato la sua 
esplorazione della mixology che l’ha portata a gestire da Firenze il gruppo di bar 
Gesto. Sebbene abbia sempre lavorato in Italia, ha viaggiato in tutto il mondo per 
trarre ispirazione e studiare tecniche da ogni luogo visitato, per coltivare ulterior-
mente la sua esperienza. Nel settembre 2021, Martina ha assunto il ruolo di bar 
manager al Giardino 25, innovando la proposta con cocktail equilibrati e colorati. »

https://forbes.it/2024/03/07/10-protagoniste-femminili-bar-industry-italiana/
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CHIARA BUZZI
Imprenditrice, bar owner e giornalista, Chiara è originaria del Piemonte ma si è 
trasferita a Milano da più di 15 anni. Qui ha intrapreso un percorso di studi foca-
lizzato sull’economia dei beni culturali e sull’arte contemporanea.
Le prime esperienze lavorative l’hanno coinvolta in case d’aste, musei di foto-
grafia e gallerie private, ma col passare del tempo ha notato che il lavoro nella 
ristorazione le procurava maggiore soddisfazione, decidendo di fare un cambia-
mento radicale, ricominciando come cameriera e arrivando ad essere  direttrice.
Nel frattempo, frequentando il celebre cocktail bar milanese Rita Cocktails, ha 
stretto maggiori legami professionali con il titolare Edoardo Nono. Nel 2018 è 
entrata prima come dipendente e poi come socia, cogliendo l’opportunità di tra-
sformare il ristorante adiacente nel nuovo Rita’s Tiki Room, inaugurato poco prima 
della pandemia. 
Nel frattempo, ha iniziato a collaborare con diverse testate giornalistiche, gesti-
sce progetti di comunicazione per aziende del settore della ristorazione e conti-
nua a esplorare ristoranti e hotel di eccellenza in tutto il mondo.

LAURA CARELLO
Torinese, Laura Carello è da anni conosciuta in qualità di ideatrice di MT Maga-
zine, progetto editoriale, a cui si affianca il Mix Contest Italy Tour, sfida itinerante 
in tutta Italia che vede protagonisti da un lato i bartender in gara e dall’altro il 
pubblico votante. 
L’ultimo suo progetto è il Salone del Vermouth, il primo evento interamente dedi-
cato al mondo del vino fortificato piemontese, che ha fatto il suo debutto a Torino 
a febbraio 2024 e si ripeterà nel 2025. La sua capacità trasversale è quella di 
saper coinvolgere un pubblico b2c, e avvicinarlo al mondo della miscelazione e 
dei prodotti italiani, rendendoli comprensibili e apprezzati da tutti.

ROSSELLA DE STEFANO 
Giornalista professionista e formatrice, vanta 30 anni di esperienza nel settore 
dell’editoria. È specializzata in comunicazione d’impresa e possiede una solida 
conoscenza dei consumi out of home. Wine master ed esperta di distillati, ha 
ideato e gestito format di successo per la divulgazione e diffusione della cultura 
del bere miscelato. 
Alla sua esperienza professionale si affiancano doti quali la creatività , l’accu-
ratezza e la determinazione, che le hanno permesso di raggiungere importanti 
traguardi. È oggi la direttrice responsabile di Mixer edito da Quine – Lswr, rivista 
che da oltre 30 è tra i punti di riferimento per gli operatori del settore horeca.

SCOPRI LE ALTRE 5 PROTAGONISTE BAR INDUSTRY ITALIANA
SELEZIONATE DA     

https://forbes.it/2024/03/07/10-protagoniste-femminili-bar-industry-italiana/
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L’inverno è alle battute finali e il settore degli 
Spirits — prodotti prevalentemente stagionali 
che raggiungono il proprio apice, in termini di 

ricerca e vendite online, a fine anno — offre non po-
chi spunti di riflessione sui nuovi trend che interessa-
no la categoria. Insieme a Gin e Whisky di qualità, 
che restano i distillati più apprezzati, si fa largo una 
tendenza che riguarda i Calendari dell’Avvento e 
i kit per la preparazione domestica dei cocktail. È 
quanto emerge dall’analisi condotta da Witailer, il 
brand di Retex specializzato in marketplace, data 
analysis e business intelligence, e Mr. Dee Still, 
«shoppable magazine» del mondo del Beverage, 
rispettivamente dalle ricerche su Amazon e dagli 
acquisti online, effettuati dagli Italiani nell’ultimo 
trimestre del 2023.
Secondo i dati raccolti da Witailer, per volumi di 
ricerca su Amazon Italia il Gin si posiziona al quin-
to posto assoluto nella categoria Alimentari e in 
prima posizione tra i Distillati, seguito da Whisky, 
Amari e Rum. Il prodotto Gin registra un consistente 
aumento (+8%) delle ricerche generali rispetto allo 
stesso periodo dell’anno 2022 e, tra quelle bran-
ded, tra i marchi più cercati spiccano Gin Mare, 
Tanqueray, Amuerte, Bombay e Roku. 
Parallelamente, sulla piattaforma e-commerce di 
Mr. Dee Still è il Whisky a dominare, tra le cate-
gorie-prodotto, come il più venduto (34%) sia in 
valore che in volume, con un particolare rilievo per 
referenze come Hibiki, Macallan 12 e Macallan 18.
Ma le vere curiosità emerse sono legate alle confe-
zioni speciali, in grado di catturare l’attenzione dei 
consumatori. Il trend in aumento delle ricerche su 
Amazon Italia per “kit per il Gin Tonic” (53.000 nel 
trimestre, di cui 41.000 solo nel mese di dicembre) 
evidenzia quanto sia crescente l’interesse per la 
possibilità di realizzare cocktail artigianali fai-da-
te e di cimentarsi in esperienze sensoriali inedite. » 
Altro fenomeno fotografato è la sensazionale crescita 
dei Calendari dell’Avvento e delle special box, veri e 

Ultime tendenze 
dal mondo degli Spirits

Tra Calendari dell’Avvento e kit per cocktail fai-da-te, Gin e Whisky 
i distillati più ricercati e acquistati online nel periodo più festaiolo dell’anno!
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propri nuovi must have nel mondo degli Spirits. Witailer 
riporta come, soprattutto nella categoria del Gin, su 
Amazon Italia le ricerche per tipologia di confezione 
«Calendario dell’Avvento» siano state numerosis-
sime (9.000), con un picco nel mese di novembre. 
Anche i dati di Mr. Dee Still confermano la tendenza, 
evidenziando un aumento significativo nelle vendite di 
confezioni speciali, tra cui il Calendario dell’Avvento si 
conferma il formato più ambito.
Il trend mette in luce il desiderio crescente dei consuma-
tori di sperimentare situazioni nuove, anche insolite e 
sfidanti, legate al mondo dei distillati e, al tempo stesso, 
sottolinea quanto sia strategico per le aziende poter 
offrire confezioni speciali, intercettando, così, i desi-
derata di una clientela sempre più attenta all’originalità 
dell’esperienza di consumo promessa dal prodotto.
Ricerca di esperienze uniche e volontà di sorpren-
dere con prodotti di alta qualità sono, dunque, i 
nuovi driver per gli acquirenti. 
Obiettivo per le aziende che vogliano soddisfare gusti 
ed esigenze in continua evoluzione: offrire un’ampia 
selezione di prodotti e un servizio personalizzato. 
Altro elemento significativo che emerge dalle analisi 
condotte da Witailer e Mr. Dee Still è la centralità delle 

piattaforme di e-commerce, canale strategico per tutti 
i brand che commercializzano Spirits. Per i prodotti più 
convenzionali e/o in offerta, i consumatori di distillati si 
rivolgono alle piattaforme di vendita generaliste come 
Amazon. Nelle categorie di Whisky, Amari e Rum su 
Amazon, il dato fotografato da Witailer, rispetto al nu-
mero elevato di ricerche branded, suggerisce un aumen-
to della conoscenza delle marche del settore Spirits da 
parte del pubblico e spiccano nomi come Jack Daniel’s, 
Talisker, Jefferson, Amaro del Capo, Zacapa, Don Papa, 
tra i brand più cercati. Per gli acquisti di referenze non 
reperibili a scaffale nei negozi tradizionali e per reperi-
re consigli sui prodotti esclusivi, il crescente incremento 
nelle vendite su una piattaforma verticale specializzata 
come Mr. Dee Still (+45% nel 2023 rispetto al 2022) 
conferma come i consumatori siano sempre più evoluti, 
veri estimatori di questa tipologia di prodotti. 

MR. DEE STILL

Mr. Dee Still: Mr. Dee Still è il primo shoppable magazine del mondo del beverage. Molto di più di sito 
e-commerce, è nato con l’intento di educare i clienti su come realizzare cocktail a casa, raccontare le 
storie che si celano dietro i produttori di distillati ed i più importanti cocktail bar del mondo. Per rendere 
sempre più consapevoli di ciò che bevono i consumatori dai 18 ai 35 anni.

mrdestill.com | TOBIA LORENZANI - Founder MR. DEE STILL | tlorenzani@mrdeestill.com

WITAILER

Witailer, il brand di Retex nato nel 2017 come startup innovativa, si pone come obiettivo quello di aiutare 
aziende e marchi a incrementare le vendite online sulla piattaforma Amazon e su altri marketplace grazie 
a strategie mirate, soluzioni software proprietarie e servizi consulenziali dedicati. Divenuta nel 2022 PMI 
innovativa, Witailer supporta i brand con software di Analytics e Business Intelligence nella comprensione 
dello scenario competitivo su Amazon, lavorando in full service per l’ottimizzazione delle attività di marke-
ting e advertising, al fine di incrementare le vendite sia a livello nazionale sia internazionale.

witailer.com

https://mrdeestill.com
https://www.witailer.com
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