
DAL CAFFE’  
AL CAFFE’ 

ovvero, piccola odissea gastronomica del 
caffè nei vari momenti della giornata  

Come, quando e quanto i semi tostati di questa pianta 
meravigliosa, più unica che rara, ci accompagnano e scandiscono 
il ritmo delle nostre giornate? Scopriamolo insieme attraverso 

questa degustazione a base di cibi aromatizzati al caffè 

- Roberto Abbadati -  

Colazione  

Le 4 Stagioni  

Piccolo cibo d’accompagnamento al caffè del mattino, declinato 
nei quattro periodi dell’anno 

Primavera 
Insalatina di fragole e limone, yogurt cremoso al caffè e Special K  

Estate 
Affogato di sorbetto al cioccolato fondente, espresso miscela 

Latorre, panna montata e After Eight alla menta  

Autunno 
Gelato alla nocciola ricoperto con espresso miscela Haway, crema 

spalmabile alla nocciola e croccante wafer alla nocciola 

Inverno 
Pain d’épices, crema dolce di castagne, caco mela alla vaniglia, 

mascarpone con briciole di marrons glacés e cacao amaro, espresso 
miscela Latorre per bagnare il tutto  



Dolce o Salato? 

Doppia proposta in accompagnamento al caffè, a seconda che 
preferiate una colazione dolce o salata 

Dolce 
Croquignoles di mandorle caramellate, ricoperte di cioccolato 

fondente e cacao amaro profumato al caffè miscela Haway  
Paninetto al latte tostato, spalmato con gelatina di ribes, ripieno di 

gelato al caffè e qualche spuntone di panna montata  

Salato 
Mandorle tostate e mineralizzate al fior di sale di Sicilia e polvere 

di caffè miscela Latorre  
Toast doppia imbottitura al prosciutto cotto ed Emmental, pane 

spalmato con burro profumato ai grani di caffè 

Merenda  
Crostatina con marmellata d’arance amare e crema di mascarpone al 

caffè  

Insalata di lamponi, cedro candito e menta servita con gelato allo 
yogurt e caffè 

Iles flottantes cucinate espresse e servite con zuppa calda di 
cioccolato e caffè miscela Haway  

Fichi, albicocche e prugne secche marinate allo Scotch whisky e 
gelato alla crema affogato al caffè espresso miscela Latorre  

Aperitivo 
Tartare di ricciola marinata al caffè con olive, maggiorana e grué di 

cacao, trucioli di ricotta affumicata e miele d’acacia  

Fiori di zucca farciti con branzino e porri al profumo di caffè, 
gratinati al forno  

DopoCena 
Zucca “Butternut” rosolata, servita con gelato alla crema, panna 

montata, noci Pecan caramellate,  sciroppo d’acero e correzione con 
liquore di caffè all’uovo  

Tiramisù in coppa, su base di gelatina al caffè miscela Latorre e 
savoiardi inzuppati in caffè corretto all’Amaro Latorre  



Miscelazione Classica    
Espresso Martini 

Stolichnaia Vodka aromatizzata alla vaniglia fresca, Caffè espresso 
miscela Haway, sciroppo di zucchero di canna e una cimetta di menta 

fresca per decorare  
Ovvero, il Martini Cocktail in vestito da sera… che eleganza! 

Cardinale  
Bitter Campari, Tanqueray London Dry Gin e Vermouth Mancino Secco 

profumato ai grani di caffè miscela Latorre  
A quanto pare il Conte Negroni aveva un cugino di primo grado avviato 

fin giovine età alla carriera ecclesiastica 

Boulevardier  
Carlo Alberto Bitter, Cocchi Vermouth storico di Torino profumato ai 

grani di caffè miscela Haway e Nikka Whisky Blend Coffe Grain  
La storica trilogia che ha reso celebri tanti cocktails viene 

mantenuta, sostituendo semplicemente il Gin con il Bourbon Whisky 

Hanky Panky 
Carpano Antica Formula, Broker’s London Dry Gin e Amaro al Caffè 

Latorre  
Forse il cocktail più celebre inventato da una bar-lady… un piccolo 

tributo alle donne 

“Le giornate dovrebbero iniziare con un 
abbraccio, un bacio, una carezza e un 
caffè. Perché la colazione dev’essere 

abbondante.” 

Charles Monroe Schulz   


