OVILLIS AMBROSIA

Pecorino stagionato in Fossa



VINAIOLO
Pecorini stagionato con Vinacce di Rosso Conero , Sangiovese, Lacrima di Morro D’Alba



HOSTE 
Pecorino stagionato con mosto di Montepulciano



FURLO GOLADERBE

Pecorino affinato in barriques con bouquet di erbe primaverili, estive ,invernali



NOCETO
Pecorino affinato in barriques con foglie di Noce



CASTAGNETO
 Pecorino affinato in barriques con foglie di Castagno



CRUCIS

Pecorino affinato in barriques con foglie di Ulivo dei nostri uliveti di Cartoceto



LA FIGATA
il Pecorino incontra le foglie  dei Fichi di Ripalta



LA SVITATA
Pecorino affinato nelle foglie di vite



MEZZO E MEZZO
Pecorino semistagionato in grotte naturali con stagionature che vanno dai 3 a 9 mesi



TRE TARTUFI
pecorino al tartufo.In pasta tartufo Albidum, tartufo Aestivum, Magnatum Pico



TAMBURELLO
Formaggio Pecorino semistagionato (small size)



TAMBURELLO AL GINEPRO
Formaggio Pecorino semistagionato (small size) con aghi e bacche di ginepro



CERQUETO





Pecorino fresco bucciato in crosta 



GAIDA






Pecorino Fresco



CANARECCHIA




Caciotta mista con latte di pecora e vacca



MULO






Primo sale di pecora 



PIANRITOND




Stracchinato di pecora in forma grande da 3 Kg



GRUGNO





stracchinato di pecora in formette piccole da  500 gr..



ERBOREINATO DI PECORA

Pecorino a pasta dura erboreinato



MAGNUM DI PECORA


Pecorino stagionato in grotta di grossa pezzatura (6 Kg.)



PECONZOLA 




Pecorino erboreinato morbido, legato sullo scalzo 



PAN DISPAGNA 




Pecorino con cagliatura a lievito









CARTA DELLE CONFETTURE



CARDI E VIOLE


abbinamento a formaggella di capra fresca, HOSTE E VINAIOLO

MELE E VANIGLIA

abbinamento al MEZZO E MEZZO e al PASCIO

PERE E CANNELLA

abbinamento al NOCETO
CREMA DI CORBEZZOLO
abbinamento all’OVILLIS AMBROSIA

ARANCE DI RIBERA

abbinamento agli erboreinati

ARANCE AI 3 PEPI

abbinamento agli erboreinati

MANDARINI DI RIBERA
abbinamento allo STRACCO DI CAPRA
CICORIA TARASSACO E BORAGGINE
abbinamento al FURLO GOLADERBE

PEPERONCINO DA URLO



abbinamento con tutti i formaggi freschi
FRAGOLE  E MENTUCCIA













I CAPRINI DEL COVO piccoli formaggi lavorati a latte crudo , processo di fermentazione interamente lattico, caglio anche vegetale. Naturali ma anche con profumi di erbe in pasta come finocchietto selvatico, pimpinella, fiori di borragine, violette.Stagionalmente anche con scorrette di limone , arance, granella di pistacchi, uvetta, chicchi di melagrana, anice stellato, pepe rosa, pepe nero. Dall’estate in poi anche stagionati  e a crosta fiorita.



FORMAGGELLA DEL COVO lavorazione a latte crudo , riscaldamento in caldaia con processo presamico.

Formaggio tipo primo sale, fresco. Se stagionato assume colorazioni delle crosta dal giallo oro fino all’aranico con sfumature rosa intenso.La pasta è morbida e l’occhiatura presente



CAPRATA formaggio a latte crudo di capra a doppia cagliata acido-presamica. Una torta di formaggio con farcia di caprino.Disponibile fresco e stagionato (con venature di erborinatura in estate)



STRACCO DI CAPRA formaggio a latte crudo di capra tipo taleggio , processo presamico. Fresco e stagionato



I SALUMI IN PISTA

CIAUSCOLO salame dall’impasto morbido ricco della parte grassa del maiale



SALAME GENTILE salame stagionato di maiale nero 



COTENNATA lonza stagionata con cotenna appesa ai travi del Palazzo Rusticucci



SALAMINO DEL NERONE salami di piccola taglia con l’impasto delle salsiccia fresca



PANCETTA DEL NERONE pancetta arrotolata di maiale nero stagionata appesa ai travi 



LARDO DEL NERONE lardo di maiale nero conciato con le profumate erbe del Monte Nerone 

OLIO EXTRAVERGINE

IL COVO DEI BRIGANTI crue di extravergine spremuto a pietra nel Frantoio di proprietà della Famiglia Beltrami.Olivaggio di 23 cultivar dell’Uliveto Covo dei Briganti in località Ripalta. Raccolta precoce, coltivazione biologica.



IL GAETANO extravergine spremuto a freddo blend fruttato dolce



FRANTOIO DELLA ROCCA extravergine spremuto a freddo. Olivaggio delle cultivar raggiola , moraiolo, leccino 

LA LATTINA  FRANTOIO DELLA ROCCA  come il Frantoio della Rocca la bottiglia però anzichè di vetro è in alluminio :pratica, moderna, funzionale e leggera.



MASTRO OLEARIO STORICA extravergine spremuto a pietra ,primo olio in bottiglia di Beltrami contraddistinto dalla ceralacca rossa in pancia. Le migliori olive di raggiola per un extravergine fruttato di media intensità.








Beltrami







