


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Accompagna il tuo dessert con un bicchiere di vino adatto! 

Lascia che Oscar ti consigli l’abbinamento più indicato… 
 
 
 
 

VINI IN MESCITA  
 

 
Moscato d’Asti DOCG 5% 

Az. Agr. Massolino ______________________________________ € 5,50 
 
Cuor di leone (enolito) 12,5%  

Fatt. Cabanon __________________________________________€ 8,50 
 
Ora da Re 1932  “Luigi Veronelli” 17% 
Consorzio Cooperativa Marsala _________________________ € 25,00 
 
Ben Ryé passito di Pantelleria DOC (zibibbo) 14,5% 
Donnafugata _______________________________________ € 12,00 

 
Château Les Justices Sauternes 14,5% 
Château Les Justices _____________________________ € 17,50 
 

 



 
 

 LA PASTICCERIA DEL CARROPONTE 

 

 

Tiramisù moderno 

crema al mascarpone, savoiardo,  
cioccolato e caffè 

€ 7,00 

 

Fiordilatte e nocciole  
tortino alle nocciole, gelato al fior di latte  

e yogurt affumicato  

€7,00 

 

Cioccolato, banana e fondente 

ganache al cioccolato, mousse alla banana 

e gelato al fondente 

€ 7,00 

 
 

 

 

 
 

Moscow mule  
bavarese al lime, cetrioli, sciroppo di zenzero, gelatina alla 

vodka e sorbetto al limone 

€ 7,00 

 
Crostatina frangipane 

al limone, mousse al caramello 
e gelato al mango 

€ 7,00 
 

 

 

Selezioni di gelati e sorbetti artigianali 

€ 7,00 
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