Il Cocktail di Venezia

La storia del Bellini & affascinante. Inizialmente,
veniva preparato solo d'estate, quando le pesche
bianche raggiungevano la piena maturazione. Ma
grazie ai suoi numerosi estimatori in tutto il mondo,
e diventato uno dei cocktail piu classici,
riconosciuto persino dall'IBA (International
Bartenders Association).

Pochissimi sanno che prende il nome da Giovanni
Bellini, detto Giambellino, un pittore veneziano
vissuto tra la fine del XV e l'inizio del XVI secolo. Il
nome si ispira al colore della tunica indossata da un
santo in uno dei suoi dipinti piu celebri.

Il segreto del nostro Bellini risiede nelle pesche
bianche che la famiglia Canella seleziona e cura con
attenzione durante tutto l'anno, in attesa della
perfetta maturazione. Devono essere mature, dolci
e succose, con polpa morbida e compatta e aromi
inebrianti.

La ricetta prevede tre parti di Spumante Brut, una
parte di purea di pesca bianca e un tocco di succo
di lampone. Questo ¢ il segreto della sua elegante e
iconica tonalita rosa.

Alc. 5% Temperatura: 52
20e75cl

COM POLPA DI PESCHE BIANCHET
WITH ITALIAN WHITE PEA
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