
FORMAGGI E DESSERT



NOBILE DI CAPRA 
Azienda Agricola Monte Jugo - Viterbo (VT) Formaggio da latte
crudo a pasta compatta, morbida 

PROVOLONE DEL MONACO DOP 
Fattoria Zero Pimonte - Penisola Sorrentina (NA) Formaggio a
pasta filata di latte vaccino rigorosamente agerolese con caglio di
capretto stagionato 12 mesi

PECORINO DI CARMASCIANO
Carmasciando – Guardia Lombardi (AV) Formaggio a latte crudo
di pecora a pasta semidura stagionato per 4 mesi 

PARMIGIANO REGGIANO VACCHE ROSSE 
Emilia Romagna Formaggio a pasta dura, ottenuto da latte vaccino
di sole pezzate rosse 24 mesi di stagionatura 

BLU DI BUFALA 
4 Portoni - Bergamo Formaggio erborinato a pasta molle di solo
latte di bufala, 3 mesi di stagionatura 

€ 30

DAL PASCOLO

Cinque formaggi della Nostra Terra accompagnati da mostarde e
confetture, pane alle noci e fichi secchi di Sorrento



SOUVENIR INOUBLIABLE
Tarte Tatin di mela Annurca lgp con ganache al lime, cremoso al
cioccolato caramelia e sorbetto Rubinette
(C, D, E, I, L,)

VIENNETTA PRIMAVERILE
Semifreddo di asparago bianco di Bassano IGP, Tartufo nero e
cioccolato Guanaya 70%
(C, D, I, L) 

KIZUNA
Pain perdu con namelaka allo yuzu, mou al ponzu, gelato all'alga Nori
e caviale Siberian
(A, C, D, I, L, M) 

CHEST NUNN’È NU DOLCE: È NA POESIA
Soufflè alla Pastiera con sorbetto all’arancia e limone
(C, D, I, L)

CITRUS
Ode ai frutti d’oro.
(C, D, I, L)

Per eventuali intolleranze alimentari o allergie, vi preghiamo di
rivolgervi al personale del Ristorante

PER FINIRE IN DOLCEZZA




