MaterTerrae

Benvenuti - Welcome

Gentile Ospite,

In questa prestigiosa cornice, siamo felici di offrirLLe un menu vegetariano e vegano, preparato con i
migliori ingredienti italiani, rigorosamente stagionali, biologici, ove non espressamente specificato, e
biodinamici. Inoltre, ove non diversamente specificato, i nostri piatti sono preparati esclusivamente

senza uova e molte pietanze non contengono glutine.

Il Ristorante Mater Terrae si avvale della prestigiosa collaborazione degli chef Vincenzo Cucolo e

Sumon Khan.

Una proposta di cucina contemporanea ed ecologica, amica degli animali e della salute di chi la mangia.
Cucinata con gusto e con particolare attenzione all’utilizzo di grassi, mai in eccesso e di zuccheri, in

piccola quantita, integrali o alternativi.

E’ stata studiata per soddisfare i palati piu attenti e per farLe trascorrere gustosi e spensierati momenti

assieme a noi.

Buon Appetito!

Il Ristorante Biologico Mater Terrae e la sua brigata

Dear Guest,

In this prestigious frame, we are happy to offer a vegetarian and vegan menu, prepared with the best Italian
products, strictly seasonal and mainly organic and biodynamic. Furthermore, if not differently specified, our

dishes are prepared exclusively without eggs and many of them do not contain gluten.
The Mater Terrae Restaurant relies on the collaboration of the chefs Vincenzo Cucolo and Sumon Khan.
A proposal of a contemporary and ecological cuisine, animal-friendly and healthy for our guests.

Cooked with taste and with a particular care in the use of fat, never exceeding, and with sugar, in small
quantities, whole or alternative. It has been studied to please the most refined palates and to have you spend

tasty and lighthearted moments with us.

Have a wonderful meal!

Mater Terrae Organic restaurant and its staff

RELAIS &
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Prima di iniziare — Leggere con attenzione!

Si prega di prendere attenta visione della comunicazione

Gentile Ospite,

La preghiamo di prendere atto che la molteplicita delle vivande utilizzate nella nostra cucina

potrebbe portare, inavvertitamente, a commistioni e contaminazioni del cibo a Lei riservato.

Qualora dovesse avere qualunque tipo di allergia, soprattutto se grave, che potrebbe quindi

richiedere un intervento medico, La preghiamo di non consumare pasti nel nostro ristorante.

Potra trovare la lista completa degli allergeni alla fine di questo menu.

La Direzione declina ogni tipo di responsabilita conseguente al consumo di cibi.

Before starting — To read very carefully!

Please take careful note of this communication

Dear Guest,

Please note that the multiplicity of food used in our kitchen could lead, inadvertently, to

mixtures and contaminations of the food reserved for you.

If you have any type of allergy, especially if severe, which may therefore require a medical

intervention, we ask you to avoid eating meals in our restaurant.

The complete list of allergens can be found at the end of this menu.

The Management declines any kind of responsibility resulting from the consumption of food.

53
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| nostri Menu Degustazione - Our Tasting Menus

Natura e Vita - Nature and Life
€ 180.00

La nostra Amuse Bouche con un calice di Franciacorta
Our Classic Amuse Bouche with a glass of Franciacorta

Sinfonietta
Vellutata di Topinambur, con Castagne. Spuma di Patata Dolce
Jerusalem Artichoke Veloute with Chestnuts and Sweet Potato Foam

Abbraccio della Terra

Bietola. patate. olive e finocchietto
Swiss chard. potatoes. olives and fennel

Una Finestra sul Mediterraneo
Tagliolini di semola alla “Nerano™. zucchine. basilico e provolone del Monaco
“Nerano - style semolina tagliolini with zucchini. basil and provolone del Monaco

Luci sulla Citta Eterna
Risotto cacio e pepe
Risotto with cheese and pepper

Il Giardino Gianicolo
Carciofo alla romana. fagiolini. asparagi. pesto alle erbe. patate viola e foglie di Shiso fritte
Roman-style artichoke. green beans. asparagus. herb pesto. purple potato and fried Shiso leaves

Modernita di Parigi
Creme bralée alla vaniglia, zafferano e frutti di bosco
Vanilla. saffron and berry creme brulee

Te e Infusi Biologici o Caffe 1lly* accompagnati da Piccola Pasticceria
Organic Tea and Infusion or llly Coffee* served with Small Assorted Pastries

Nel prezzo del Menu Degustazione ¢ compresa I'acqua minerale
The Tasting Menu price includes mineral water

E’ preferibile che il menu sia scelto dall’assieme dei commensali
1t’s preferable that the tasting menu be requested by all guests

Per completare la Sua esperienza / To complete your experience

€ 60,00 - Tre bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
- Three glasses of wine pairing with tasting menu

€ 75,00 - Quattro bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
- Four glasses of wine pairing with tasting menu

*Non biologico/Not organic

V' Vegano /Vegan

Ristorante Mater Terrae. orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013
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I nostri Menu Degustazione - Our T'asting Menus

Mater Terrae
€ 160,00

La nostra Amuse Bouche con un calice di Franciacorta
Our Classic Amuse Bouche with a glass of Franciacorta

Passeggiata nel Bosco \'s
Terrina di carote. peperoni. funghi Shii-take. porro e sedano. insalata di frutti e germogli con
salsa al lampone
Terrine of young carrots. peppers. Shii-take mushrooms. leek and celery.
Jruit salad and sprouts of raspberry sauce

Joia Mon Amour
Mozzarella di bufala. cipolle caramellate. crema di peperoni. pomodoro confit e pesto di basilico
Buffalo mozzarella with tomato carpaccio. caramelized onions. pepper cream
and confit tomato with basil pesto

Il Profumo che viene dal Sud V
Pasta mischiata. patate. limone e camomilla
Mixed pasta. potatoes. lemon. and chamomile

La Dolce Vita
Parmigiana di melanzane
Aubergine parmigiana

L’Ultima Costellazione
Liquirizia, menta, oro e cioccolato
Liquorice. mint. gold and chocolate

Te e Infusi Biologici o Caffe llly* accompagnati da Piccola Pasticceria
Organic Tea and Infusion or Illy Coffee* served with Small Assorted Pastries

Nel prezzo del Menu Degustazione ¢ compresa 'acqua minerale
The Tasting Menu price includes mineral water

E’ preferibile che il menu sia scelto dall’assieme dei commensali
1t’s preferable that the tasting menu be requested by all guests

Per completare la Sua esperienza / To complete your experience

€ 60,00 - Tre bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
- Three glasses of wine pairing with tasting menu

€ 75,00 - Quattro bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
- Four glasses of wine pairing with tasting menu

*Non biologico/Not organic

V' Vegano /Vegan

Ristorante Mater Terrae. orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013



0 N\
’\l’

«* ”
< oV

N

MaterTerrae

Menu del Buon Ricordo
€ 140.00

La nostra Amuse Bouche con un calice di Franciacorta
Our Classic Amuse Bouche with a glass of Franciacorta

Abbraccio della Terra V

Bietola. patate. olive e finocchietto
Swiss chard. potatoes. olives and fennel

Rinascimento italiano
Tortello di carciofi. pecorino e patate viola
Artichoke tortello. pecorino and purple potatoes

Carpe Diem YV
Cecina croccante, ortaggi e anacardi
Crispy Cecina. seasonal vegetables and cashews

Tiramisu
Traditional tiramisu

Teé e Infusi Biologici o Caffe Illy* accompagnati da Piccola Pasticceria
Organic Tea and Infusion or Illy Coffee* served with Small Assorted Pastries

Nel prezzo del Menu Degustazione ¢ compresa 'acqua minerale
The Tasting Menu price includes mineral water

E’ preferibile che il menu sia scelto dall’assieme dei commensali
It’s preferable that the tasting menu be requested by all guests

Per completare la Sua esperienza / To complete your experience

€ 60,00 - Tre bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
- Three glasses of wine pairing with tasting menu

€ 75,00 - Quattro bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
- FFour glasses of wine pairing with tasting menu

*Non biologico/Not organic

V' Vegano /Vegan

Ristorante Mater Terrae. orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013
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L.e Focacce

La Focaccia col Formaggio “Manuelina” € 30.00

Focaccia Croccante ripiena di Stracchino
Crunchy “Focaccia™ filled with Stracchino Cheese

La Focaccia Pizzata “Manuelina” € 30.00

Focaccia Croccante ripiena di Stracchino con Pomodoro, Capperi. Olive,
Prezzemolo e Peperoncino

Crunchy “Focaccia™ filled with Stracchino Cheese. Tomato. Capers. Olives, Parsley
and Hot Pepper

La Focaccia alla Parmigiana di Melanzane “Manuelina” € 36.00

Focaccia Croccante all’'Olio d'Oliva. ripiena di Stracchino, Melanzane,
Scamorza,

Mozzarella di Bufala. Pomodoro e Parmigiano

Crispy Focaccia with Olive Oil. filled with Stracchino Cheese. Eggplant. Scamorza.
Buffalo Mozzarella. Tomato and Parmesan

La Manuelina puo essere preparata su richiesta in versione vegana

La Manuelina may be made in a vegan version upon request

Ristorante Mater Terrae. orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013
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Antipasti - Starters

Passeggiata nel Bosco V € 32.00

Terrina di carote, peperoni. funghi Shii-take, porro e sedano. insalata di
frutti e germogli con salsa al lampone

Terrine of young carrots. peppers. Shii-take mushrooms. leek and celery.
Jruit salad and sprouts of raspberry sauce

Sinfonietta\” € 28.00

Vellutata di Topinambur, con Castagne. Spuma di Patata Dolce

Jerusalem Artichoke Veloute with Chestnuts and Sweet Potato Foam

Abbraccio della TerraV € 28.00

Bietola. patate. olive e finocchietto

Swiss chard. potatoes. olives and fennel

Joia Mon Amour € 32.00

Mozzarella di bufala. cipolle caramellate, crema di peperoni. pomodoro confit e
pesto di basilico

Buffalo mozzarella with tomato carpaccio. caramelized onions. pepper cream
and confit tomato with basil pesto

V' Vegano /Vegan

Ristorante Mater Terrae. orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013
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Primi Piatti - First Courses

Italia in Tavola V

Spaghetti al pomodoro. crema d’aglio e basilico

Spaghetti with tomato sauce. garlic cream and basil

11 Profumo che viene dal Sud V

Pasta mischiata, patate, limone e camomilla

Mixed pasta. potatoes. lemon. and chamomile

Una Finestra sul Mediterraneo

Tagliolini di semola alla “Nerano”. zucchine. basilico e provolone del Monaco
“Nerano™- style semolina tagliolini with zucchini. basil and provolone del Monaco
Ricordi di un viaggio a Portofino

Pansotti ricotta e bietola. noci e maggiorana

Pansotti stuffed with ricotta and Swisschard. walnuts and marjoram

Luci sulla Citta Eterna

Risotto cacio e pepe

Risotto with cheese and pepper

Sogno di una Notte di Mezza Estate

Ravioli fatti in casa ripieni di Zucca, Fonduta di Parmigiano. Nocciole e Pera in
Dolce Forte e Balsamico

Homemade Pumpkin Ravioli with Parmesan Fondue. Hazelnuts. Pear in Dolce Forte
and Balsamic Reduction

Y Vegano /Vegan

Ristorante Mater Terrae. orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013

€ 32.00

€ 38.00

€ 38.00

€ 38.00

€ 38.00

€ 38.00



0 N\
’\l'

«*. "
< oV

N

MaterTerrae

Secondi piatti - Main Courses

Il Giardino Gianicolo VY € 38.00

Carciofo alla romana. fagiolini. asparagi. pesto alle erbe. patate viola e foglie
di Shiso fritte

Roman-style artichoke. green beans. asparagus. herb pesto. purple potato and fried
Shiso leaves

La Dolce Vita € 38.00

Parmigiana di melanzane

Aubergine parmigiana

Respiro del Sottobosco € 40.00

Funghi. pure di patate. piselli e tartufo estivo

Mushrooms. potato puree. peas and summer truffle

Carpe Diem € 38.00

Cecina croccante. ortaggi e anacardi

Crispy Cecina. seasonal vegetables and cashews

V Vegano /Vegan

Ristorante Mater Terrae. orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013
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Dessert

Modernita di Parigi

Creme brulée alla vaniglia. zafferano e frutti di bosco

Vanilla. saffron and berry créme brulee

L’Ultima Costellazione

Liquirizia. menta. oro e cioccolato

Liquorice. mint. gold and chocolate

L’Insostenibile Dolcezza dell’Essere

Cioccolato, zabaione, panna e crumble al cacao

Chocolate. zabaglione. cream and cocoa crumble

Tiramisu

Tiramisu tradizionale

Traditional tiramisu

Alaska

Crépes dolci con una salsa al burro. succo d’arancia e Grand Marnier servite
con gelato alla vaniglia

Sweet crépes in a Grand Marnier orange-butter sauce. served with vanilla ice
cream.

Il Pensiero di Ettore V

Cannolo Siciliano farcito con ricotta di mandorle, sorbetto di lamponi e
contrasto di arancia

Sicilian Cannolo stuffed with almond ricotta. raspberry sorbet and orange contrast

V Vegano /Vegan

Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013

€ 22.00

€ 22.00

€ 22.00

€ 22.00

€ 22.00

€ 22.00
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Gelati e Sorbetti - Ice Creams and Sorbets

Gelato Naturale fatto in casa - Natural Ice Cream Homemade € 22.00

serviti con copertura di Cioccolato e Panna su richiesta:

Served with Chocolate topping and whipped Cream upon request:

Caramello, Cioccolato, Cioccolato al Peperoncino. Limone, Malaga. Pistacchio
Salato. Stracciatella. Vaniglia. Variegato all’Amarena

Caramel. Chocolate. Chocolate with Chilli, Lemon. Malaga, Salted Pistachio.,
Stracciatella, Vanilla, Amarena Cherry Swirl

I Nostri Sorbetti fatti in casa mantecati con freschi ingredienti V € 22.00
Biologici

Our homemade Sorbets creamed with fresh organic ingredients

Lampone. Mango. I'ragola
Raspberry. Mango. Strawberry

A Vegano /Vegan

Ristorante Mater Terrae. orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013



Vincenzo Cucolo

Vincenzo Cucolo, classe 1986, campano, originario di Laviano un piccolo borgo della Valle del Sele.

Si diploma presso l'istituto alberghiero “E. Corbino” di Contursi Terme e continua la sua formazione
prima in Accademia di cucina di Terni “Chef Academy” e poi presso la “CAST Alimenti” di Brescia. La
sua perseveranza e dedizione alla passione della cucina gli danno la possibilita di entrare in contatto

con maestri di grande levatura, fino all’incontro con lo chef stellato Vitantonio Lombardo.
g

Nel 2017 la sua sfida: Aquadulcis, un ristorante di 7 tavoli a Vallo della Lucania. Lo chef racconta
I’essenza del territorio in modo contemporaneo e sobrio. La sua cucina é rielaborazione creativa della

tradizione con linee pulite e eleganti ed una forte attenzione alla stagionalita delle materie prime.

I riconoscimenti per il suo meticoloso lavoro di ricerca non tardano ad arrivare: nel 2019 L’Espresso gli

assegna 1 Cappello, nel 2023 entra in Guida Michelin, nel 2026 Gambero Rosso con 2 Forchette.

Nel 2026 lo chef comincia al Bio Hotel Raphaél una nuova avventura pronto al confronto con la Citta

Eterna.

Born in 1986 in Campania, Vincenzo Cucolo hails from Laviano, a
small village in the Sele Valley. After graduating from the “E. Corbino”
Hospitality Institute in Contursi Terme, he continued his culinary
education at Chef Academy in Ternt and later at CAST Alimenti in
Brescia.

His perseverance and dedication to the culinary arts gave him the
opportunity to learn from renowned masters, culminating in a formative

collaboration with Michelin-starred chef Vitantonio Lombardo.

In 2017, he embraced a new challenge by opening Aquadulcis, an

intimate seven-table restaurant in Vallo della Lucania. There, Chef

Cucolo developed a cuisine that expresses the essence of his homeland
through a contemporary and understated lens. His cooking is a creative reinterpretation of tradition,

characterized by clean, elegant lines and a profound respect for the seasonality of ingredients.

Recognition for his meticulous research and culinary vision soon followed: in 2019, L’Espresso awarded him
1 Hat; in 2023, Aquadulcis was included in the Michelin Guide; and in 2026, Gambero Rosso honored the

restaurant with 2 Forks.

In 2026, Chef Cucolo embarked on a new chapter at Bio Hotel Raphaél, bringing his culinary philosophy to
the Eternal City and embracing the opportunity to engage with one of the world’s most inspiring gastronomic

landscapes.
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IL MANIFESTO

UN MONDO MIGLIORE ATTRAVERSO LA CUCINA E L’OSPITALITA

Ovunque nel mondo esistono due tradizioni universali, che ogni cultura protegge e tramanda di generazione in
2

generazione: la cucina e I'ospitalita. Da sempre il loro connubio é sinonimo di felicita, pace e “Art de Vivre”. E

necessario tutelare e promuovere attivamente la cucina e I'ospitalita, affinché non perdano questo importante

ruolo di promotrici del buon vivere e della coesione sociale.

Da circa vent’anni, la cucina e la cultura gastronomica sono
minacciate da alcune tendenze negative come la grande diffusione 01 PRESERVARE LE

di prodotti industriali e di comportamenti alimentari scorretti, con

i loro effetti nocivi sull’ambiente, la salute dei consumatori e la TRADIZIONI
qualita della vita. Come se non bastasse, molti chef si adeguano CULINARIE DI
con facilita alle mode imposte dall'industria, sperimentando TUTTO IL MONDO

pratiche culinarie estreme e spesso poco coerenti con i principi

fondanti della loro stessa professione.

02. CONDIVIDERE LA

La ricerca ad ogni costo del lusso ostentato e standardizzato, infi NOSTRA PASSIONE
ne, priva la cucina del suo ruolo piu autentico e genuino. Noi PER LE COSE
Associati a Relais & Chateaux siamo artigiani dell’hotellerie e della BUONE E BELLE
ristorazione, eredi di questa grandiosa cultura dell’ospitalita e

sostenitori della ricchezza e varieta delle cucine di tutto il mondo. DELLA VITA

Uniti come una grande famiglia composta da chef, albergatori e 03. ESSERE

ristoratori, abbiamo scelto in modo consapevole di votarci a una

causa comune: preservare, trasmettere e valorizzare le peculiarita e PROMOTORI DI UN
le eccellenze proprie di ogni cucina per contrastare la mediocrita MONDO PIU
che si fa largo nella societa, e ricordare ogni giorno, attraverso il UMANO

nostro lavoro artigianale, che la nostra umanita si esprime e si

rigenera solo condividendo la passione per cio che di bello e buono

¢’é nel mondo.

L’emozione di un sapore non nasce semplicemente da un piatto, &

intimamente connessa alla magia del luogo e all’autenticita UNESC09 18
dell’accoglienza ricevuta. Da questa intuizione nasce la nostra novembre 2014

convinzione che, adeguatamente valorizzate, la cucina e I’ospitalita

possano davvero contribuire alla costruzione di un futuro migliore.

Noi di Relais & Chateaux sappiamo che altri condividono queste stesse idee e hanno obiettivi umanitari simili, e

desideriamo lavorare con loro per supportare una missione incentrata su tre aree chiave.

RELAIS &
CHATEAUX
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THE MANIFEST

MAKING A BETTER WORLD THROUGH CUISINE AND HOSPITALITY

In a world that is rich in its differences, people from all cultures have always placed importance on two timeless

traditions: cuisine and hospitality. Throughout history, these two traditions have contributed to happiness,

fellowship and the art of living well: or what the French call “I’Art de vivre”. It’s therefore critical to our

humanity - if not mankind - that cuisine and hospitality be cherished, preserved and continually revived,

ensuring both can always play a role in our capacity to live well together.

For the past two decades, food, cooking and dining have gone
through some significant and troubling changes. The actions of many
large-scale food producers and dining establishments have had a
profoundly negative impact on the health of both our planet and our
consumers. As a result, some chefs have embraced the styles and
trends imposed by the industry, which are, in truth, inconsistent
with the original tenets of our profession. Others have focused more
on ostentatious presentation, slipping even further away from the
genuine role that cuisine can and should play in our lives.

At Relais & Chateaux, we strive to be true artisans and
representatives of the restaurant and hotel trade. We see ourselves as
both heirs and gatekeepers of not only the rich cultural history of
hospitality around the world, but also the wonderful variety of
cuisines within it. As a fellowship, as a family of chefs, hoteliers and
restaurateurs, we have made a conscious choice to be true to the
mission bestowed upon us: to preserve and share true culinary
techniques and to eschew shortcuts that diminish excellence. For it is
through this use of authentic methods and ingredients that we are
able to truly share all that is good and beautiful in this world. For it
is through these practices and beliefs that we truly express and

enrich our humanity.

This strong emotion of taste, however, does not exist on its own or
spring solely from the plate. Rather, it is deeply connected to one’s

surroundings and an authentic and generous welcome into them.

01.

02.

03.

PRESERVING THE

DIVERSITY OF
CUISINE AND
HOSPITALITY OF
THE WORLD

SHARING OUR
PASSION FOR THE
GOOD AND
BEAUTIFUL

THINGS IN LIFE

BEING

PROMOTERS OF A
MORE HUMAN
WORLD

UNESCO, November
18th 2014

This fundamental realization is the foundation on which we build our commitment to supporting cuisine and

hospitality and, through this commitment, making the world better for future generations

RELAIS &
CHATEAUX
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LLa Manuelina

Gentile Ospite,

siamo lieti di informarLa che a partire da gennaio 2018 & iniziata una collaborazione con lo storico
Ristorante Manuelina della famiglia Carbone, da anni famoso per la sua eccellente Focaccia col

Formaggio di Recco.

La Focaccia col Formaggio fu inventata dalla bisnonna Manuelina nella sua semplice osteria a Recco,
situata tra Genova e Portofino nello splendido Golfo del Tigullio, alla fine dell'800, precisamente nel
1885. 1 suoi clienti erano carrettieri, commercianti, ma non solo, la fama della sua Focaccia col

Formaggio attirava anche il mondo della Belle Epoque che soggiornava nella splendida riviera.

E' una ricetta magica perché da semplici ingredienti quali farina, acqua, olio e formaggio dosati con
sapienza, lavorati con maestria e cotti con tanto calore, si ottiene un vero prodigio di leggerezza e

fragranza.

L'arte della bisnonna passa di generazione in generazione, e sempre di piu si diffonde la fama della
Focaccia col Formaggio. Ancora oggi la quarta generazione continua a preparare con passione e cura la

specialita di famiglia.

Un ringraziamento speciale va al Dott. Cesare Carbone
che ci ha permesso di scoprire i segreti della ricetta di
famiglia, condividendo con noi e con i nostri gentili

ospiti la vera storia e il sapore autentico della Focaccia

di Recco.

Dear Guest,

we are pleased to inform you that from January 2018 we
have started a partnership with the historical
“Manuelina” Restaurant of Carbone’s family, for ages

famous for its excellent F'ocaccia with Cheese from Recco.

The Focaccia with Cheese was invented by the great-
grandmother Manuelina in her simple Inn in Recco,
located between Genova and Portofino in the magnificent
Gulf of Tigullio, at the end of the nineteenth century,

exactly in the 1885. Its customers were carters, traders, but

not only, the fame of its Focaccia with Cheese attracted also people from Belle Epoque who used to take

vacation on the outstanding coast.

It’s a magical Recipe as from simple ingredients like flour, water, oil and cheese measured out wisely, worked

with ability and cooked at high temperature, you obtain a real prodigy of lightness and fragrance.

The art of the great-grandmother has passed on from generation to generation, and the fame of its Focaccia
with Cheese is spreading increasingly. Even now the fourth generation continues to prepare the family

spectalty with passion and care.

A special thanks goes to Dott. Cesare Carbone who helped us discovered the secrets of the family recipe,

sharing with us and our kind customers the real history and the authentic taste of the Focaccia from Recco.
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I’Unione del Buon Ricordo

Il Buon Ricordo nasce nella primavera del 1964 per volonta di Dino Villani, un uomo d’arte e di
cultura, ma anche un grande pubblicitario, considerato l'inventore in Italia della comunicazione
integrata, capace di dar vita ad iniziative di grande e diffuso successo. Villani é consapevole del valore
delle tante tradizioni gastronomiche italiane che sono in quel tempo “segrete o neglette”. Frequentando
e discutendo con grandi gastronomi, cerca un’idea capace di valorizzare quella che oggi comunemente
si chiama “la cucina del territorio”, di promuoverla e divulgarla, e soprattutto di attrarre i consumatori

verso i ristoranti che sono inclini a praticarla e a proporla quotidianamente con giusto rigore.

Nasce I'idea del grande comunicatore: ogni ristorante che aderisce deve avere in lista una “specialita”
del Buon Ricordo, cio¢ una portata esemplare del territorio in cui opera. Chi gusta quella specialita
riceve in omaggio un piatto in ceramica che ricorda il ristorante e la specialita stessa: un dono destinato

a fissare il “buon ricordo” di un’esperienza gastronomica da non dimenticare.

I piatti del Buon Ricordo non sono piatti qualsiasi, ma creazioni uniche di ceramisti di Vietri sul Mare,
una localita che affonda questa tradizione nei secoli. 11
cotto nasce da wuna cava locale, i processi di
ceramizzazione sono artigianali, sono dipinti a mano dai
decoratori, uno per uno; chi vuole puo anche usarli in .
tavola, i colori sono speciali, coerenti alle norme imposte & 1 :’1‘23.‘.'17,?"
per 1 contenitori alimentari, rigorosamente senza ‘ 3
piombo. L’arte dei cuochi ispira quella dei decoratori,

tutto rigorosamente Italian Style.

Dodici ristoranti, nell’aprile 1964 al Circolo della
Stampa di Milano si presentano come fondatori

dell’'Unione ma il clamoroso successo iniziale si

conferma, dura, cresce contando ora un centinaio di

associati.

L’Unione lavora ogni giorno piu intensamente perché le evoluzioni, i cambiamenti, la creativita si
sviluppino in modo corretto e coerente con la storia culturale dei territori. I ristoranti,

professionalmente adeguati e culturalmente preparati, sono ambasciatori di questi valori.

Al Ristorante Mater Terrae potrete gustare il nostro Buon Ricordo intitolato Rinascimento Italiano:
Tortello di carciofi con emulsione di pecorino, scaglie di tartufo, tartare di carciofo cotto al barbeque,
chips di patate viola, e portare con Voi, per mantenere viva ’emozione, un piatto dai colori splendidi

che continuera ad allietare la Vostra tavola almeno fino al prossimo incontro.
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The Union of Good Remembrance

Buon Ricordo (Good Remembrance) was born in the spring of 1964 by the will of Dino Villani, a man
of art and culture, but also a great advertiser, considered the inventor in Italy of integrated
communication, capable of giving life to initiatives of great and widespread success . Villani is aware of
the value of the many Italian gastronomic traditions that were “secret or neglected” at that time. By
attending and discussing with great gastronomes, he looks for an idea capable of enhancing what is
now commonly called "the cuisine of the territory", of promoting and disseminating it, and above all of
attracting consumers to restaurants that are inclined to practice it and propose it daily with right

rigor.

The idea of the great communicator finally sees the light: every restaurant that joins must have a

"specialty" of Buon Ricordo on the list, an exemplary range of the territory in which it operates.

Those who taste that specialty receive a free ceramic plate that recalls the restaurant and the specialty
itself: a gift intended to set the "good memory/buon ricordo" of a gastronomic experience that doesn’t

have to be forgotten.

The Buon Ricordo dishes are not just any dishes, but
unique creations by potters from Vietri sul Mare, a town
that has rooted this tradition over the centuries. The
terracotta comes from a local quarry, the ceramization -

i 4 \NASCIMENTO
processes are artisanal, they are hand painted by the 1 ITALIANO
decorators, one by one; whoever wants can also use i
them on the table, the colors are special, created with
the rules imposed for food containers, rigorously lead-
free. The art of cooks inspires the art of decorators, all

strictly in Italian Style.

Twelve restaurants, in April 1964 at the Circolo della

Stampa in Milan presented themselves as founders of
the Union but the resounding initial success was

confirmed, lasted, and grew by now counting a hundred members.

The Union works every day more intensely so that evolutions, changes and creativity develop correctly
and consistently with the cultural history of the territories. Professionally adapted and culturally

prepared, the restaurants are ambassadors of these values.

At the Mater Terrae Restaurant you can enjoy our Buon Ricordo titled Italian Renaissance: Artichoke
tortello with pecorino emulsion, truffle flackes, barbeque-cooked artichoke tartare, purple potato
chips, and you can bring with you, to keep the emotion alive, a plate with splendid colors that will

continue to brighten your table at least until we host you again.
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Informazioni sugli allergeni
Gentile Ospite.

I nostra cura essere attenti ad allergie e intolleranze. Le chiediamo pertanto di metterci al corrente delle Sue esigenze
alimentari per poterle soddisfare.

I nostri piatti somministrati contengono o possono contenere uno o piu allergeni appartenenti alle 14 tipologie di

allergeni indicate nell’all. 11 del Regolamento UE 1169/2011. quali:

1. Cereali contenenti glutine. cioe: grano. segale. orzo. avena, farro. kamut o i loro ceppi ibridati e prodotti
derivati. tranne:

a) sciroppi di glucosio a base di grano. incluso destrosio:

b) maltodestrine a base di grano:

¢) sciroppi di glucosio a base di orzo:

d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici. incluso I'alcol etilico di origine agricola.

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei

3. Uova e prodotti a base di uova.

4. Pesce e prodotti a base di pesce tranne:

a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi:

b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra o nel vino.

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6. Soia e prodotti a base di soia. tranne:

a) olio e grasso di soia raffinato:

b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale. tocoferolo acetato D-alfa naturale. tocoferolo
succinato D-alfa naturale a base di soia:

¢) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia:

d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio). tranne:

a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici. incluso I'aleol etilico di origine agricola:
b) lattiolo.

8. Frutta a guscio. vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.). nocciole (Corylus avellana). noci (Juglans
regia). noci di acagit (Anacardium occidentale). noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Kochl. noci del
Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia
ternifolia). e i loro prodotti. tranne per la frutta a guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici.
incluso I'alcol etilico di origine agricola.

9. Sedano e prodotti a base di sedano.

10. Senape e prodotti a base di senape.

I'l. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO 2 totale da
calcolarsi per i prodotti cosi come proposti pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei
fabbricanti.

13. Lupini e prodotti a base di lupini.

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.

In riferimento ai punti 2. 4 e 14 si segnala che non sono inseriti nel nostro menu.

atree
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Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013
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Informations about the allergens

Dear Guest.
We really care about allergies or food intolerances. Please kindly communicate your special needs to allow us to satisfy
them.

The meals served contain or may contain one or several allergens belonging to the 14 typologies of allergens indicated
in Ann. II of Regulation UE 1169/2011. as follows:

1. Cereals containing gluten. namely: wheat (such as spelt and khorasan wheat). rye. barley. oats or their
hybridised strains. and products thereof. except:

a) wheat based glucose syrups including dextrose:

b) wheat based maltodextrins:

c) glucose syrups based on barley:

d) cereals used for making alcoholic distillates including ethyl alcohol of agricultural origin.

2. Crustaceans and products thereof

3. Eggs and products thereof.

4. Fish and products thereof. except:

a. fish gelatine used as carrier for vitamin or carotenoid preparations:

b. fish gelatine or Isinglass used as fining agent in beer and wine.

5. Peanuts and products thereof.

6. Soybeans and products thereof. except:

a) fully refined soybean oil and fat:

b) natural mixed tocopherols (E306). natural D-alpha tocopherol, natural D-alpha tocopherol acetate. and
natural D-alpha tocopherol succinate from soybean sources:

c) vegetable oils derived phytosterols and phytosterol esters from soybean sources:

d) plant stanol ester produced from vegetable oil sterols from soybean sources.

7. Milk and products thereof (including lactose). except:

a) whey used for making alcoholic distillates including ethyl alcohol of agricultural origin:

b) lactitol.

8. Nuts. namely: almonds (Amygdalus communis L..). hazelnuts (Corylus avellana), walnuts (Juglans regia).
cashews (Anacardium occidentale). pecan nuts (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch). Brazil nuts
(Bertholletia excelsa). pistachio nuts (Pistacia vera). macadamia or Queensland nuts (Macadamia ternifolia), and
products thereof. except for nuts used for making alcoholic distillates including ethyl alcohol of agricultural
origin.

9. Celery and products thereof.

10. Mustard and products thereof.

I1. Sesame seeds and products thereof.

12. Sulphur dioxide and sulphites at concentrations of more than 10 mg/kg or 10 mg/litre in terms of the total
SO 2 which are to be calculated for products as proposed ready for consumption or as reconstituted according
to the instructions of the manufacturers.

13. Lupin and products thereof.

14. Molluses and products thereof.

Please note that the allergens belonging to the typology number 2. 4 and 14 are not contained in our meals.

P
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Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant. proudly organic and vegetarian since 2013
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Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013
Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013



	I nostri Menu Degustazione - Our Tasting Menus
	Natura e Vita - Nature and Life
	€ 180,00
	La nostra Amuse Bouche con un calice di Franciacorta
	Our Classic Amuse Bouche with a glass of Franciacorta

	Sinfonietta
	Abbraccio della Terra
	Bietola, patate, olive e finocchietto
	Swiss chard, potatoes, olives and fennel

	Una Finestra sul Mediterraneo
	Tagliolini di semola alla “Nerano”, zucchine, basilico e provolone del Monaco
	“Nerano”- style semolina tagliolini with zucchini, basil and provolone del Monaco

	Luci sulla Città Eterna
	Risotto cacio e pepe

	Il Giardino Gianicolo
	Carciofo alla romana, fagiolini, asparagi, pesto alle erbe, patate viola e foglie di Shiso fritte
	Roman-style artichoke, green beans, asparagus, herb pesto, purple potato and fried Shiso leaves

	Modernità di Parigi
	Crème brûlée alla vaniglia, zafferano e frutti di bosco
	Vanilla, saffron and berry crème brûlée
	Tè e Infusi Biologici o Caffè Illy* accompagnati da Piccola Pasticceria
	Organic Tea and Infusion or Illy Coffee* served with Small Assorted Pastries
	Nel prezzo del Menu Degustazione è compresa l’acqua minerale
	The Tasting Menu price includes mineral water
	E’ preferibile che il menu sia scelto dall’assieme dei commensali
	It’s preferable that the tasting menu be requested by all guests


	Per completare la Sua esperienza / To complete your experience
	€ 60,00 - Tre bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
	- Three glasses of wine pairing with tasting menu
	€ 75,00 - Quattro bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
	- Four glasses of wine pairing with tasting menu
	Non biologico/Not organic
	Vegano /Vegan
	Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013 Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013



	I nostri Menu Degustazione - Our Tasting Menus
	Mater Terrae
	€ 160,00
	La nostra Amuse Bouche con un calice di Franciacorta
	Our Classic Amuse Bouche with a glass of Franciacorta
	Passeggiata nel Bosco
	Terrina di carote, peperoni, funghi Shii-take, porro e sedano, insalata di frutti e germogli con salsa al lampone
	Terrine of young carrots, peppers, Shii-take mushrooms, leek and celery,
	fruit salad and sprouts of raspberry sauce

	Joia Mon Amour
	Mozzarella di bufala, cipolle caramellate, crema di peperoni, pomodoro confit e pesto di basilico

	Il Profumo che viene dal Sud
	Pasta mischiata, patate, limone e camomilla
	Mixed pasta, potatoes, lemon, and chamomile

	La Dolce Vita
	Parmigiana di melanzane
	Aubergine parmigiana

	L’Ultima Costellazione
	Liquirizia, menta, oro e cioccolato
	Liquorice, mint, gold and chocolate
	Tè e Infusi Biologici o Caffè Illy* accompagnati da Piccola Pasticceria
	Organic Tea and Infusion or Illy Coffee* served with Small Assorted Pastries
	Nel prezzo del Menu Degustazione è compresa l’acqua minerale
	The Tasting Menu price includes mineral water


	Per completare la Sua esperienza / To complete your experience
	€ 60,00 - Tre bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
	- Three glasses of wine pairing with tasting menu
	€ 75,00 - Quattro bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
	- Four glasses of wine pairing with tasting menu
	Non biologico/Not organic
	Vegano /Vegan
	Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013 Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013



	Menù del Buon Ricordo
	€ 140,00
	La nostra Amuse Bouche con un calice di Franciacorta
	Our Classic Amuse Bouche with a glass of Franciacorta
	Abbraccio della Terra
	Bietola, patate, olive e finocchietto
	Swiss chard, potatoes, olives and fennel

	Rinascimento italiano
	Tortello di carciofi, pecorino e patate viola
	Artichoke tortello, pecorino and purple potatoes
	Carpe Diem
	Cecina croccante, ortaggi e anacardi

	Tiramisù
	Traditional tiramisù

	Tè e Infusi Biologici o Caffè Illy* accompagnati da Piccola Pasticceria
	Organic Tea and Infusion or Illy Coffee* served with Small Assorted Pastries

	Nel prezzo del Menu Degustazione è compresa l’acqua minerale
	The Tasting Menu price includes mineral water
	E’ preferibile che il menu sia scelto dall’assieme dei commensali
	It’s preferable that the tasting menu be requested by all guests


	Per completare la Sua esperienza / To complete your experience
	€ 60,00 - Tre bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
	- Three glasses of wine pairing with tasting menu

	€ 75,00 - Quattro bicchieri di vino in abbinamento ai menu degustazione
	- Four glasses of wine pairing with tasting menu
	Non biologico/Not organic
	Vegano /Vegan
	Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013 Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013



	Le Focacce
	La Focaccia col Formaggio “Manuelina”
	€ 30,00
	La Focaccia Pizzata “Manuelina”
	€ 30,00
	La Focaccia alla Parmigiana di Melanzane “Manuelina”
	€ 36,00

	Antipasti - Starters
	Passeggiata nel Bosco
	Terrina di carote, peperoni, funghi Shii-take, porro e sedano, insalata di
	frutti e germogli con salsa al lampone
	Terrine of young carrots, peppers, Shii-take mushrooms, leek and celery,
	fruit salad and sprouts of raspberry sauce

	Sinfonietta
	Vellutata di Topinambur, con Castagne, Spuma di Patata Dolce
	Jerusalem Artichoke Velouté with Chestnuts and Sweet Potato Foam

	Abbraccio della Terra
	Bietola, patate, olive e finocchietto
	Swiss chard, potatoes, olives and fennel

	€ 32,00
	€ 28,00
	€ 28,00
	Joia Mon Amour
	Mozzarella di bufala, cipolle caramellate, crema di peperoni, pomodoro confit e pesto di basilico

	€ 32,00
	Vegano /Vegan
	Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013 Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013


	Primi Piatti - First Courses
	Italia in Tavola
	Spaghetti al pomodoro, crema d’aglio e basilico
	Spaghetti with tomato sauce, garlic cream and basil

	€ 32,00
	Il Profumo che viene dal Sud
	Pasta mischiata, patate, limone e camomilla
	Mixed pasta, potatoes, lemon, and chamomile

	€ 38,00
	Una Finestra sul Mediterraneo
	Tagliolini di semola alla “Nerano”, zucchine, basilico e provolone del Monaco

	€ 38,00
	Ricordi di un viaggio a Portofino
	Pansotti ricotta e bietola, noci e maggiorana

	€ 38,00
	Luci sulla Città Eterna
	Risotto cacio e pepe

	€ 38,00
	Sogno di una Notte di Mezza Estate
	Ravioli fatti in casa ripieni di Zucca, Fonduta di Parmigiano, Nocciole e Pera in Dolce Forte e Balsamico
	Homemade Pumpkin Ravioli with Parmesan Fondue, Hazelnuts, Pear in Dolce Forte and Balsamic Reduction

	€ 38,00
	Vegano /Vegan
	Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013 Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013


	Secondi piatti – Main Courses
	Il Giardino Gianicolo
	Carciofo alla romana, fagiolini, asparagi, pesto alle erbe, patate viola e foglie di Shiso fritte
	Roman-style artichoke, green beans, asparagus, herb pesto, purple potato and fried Shiso leaves

	€ 38,00
	La Dolce Vita
	Parmigiana di melanzane
	Aubergine parmigiana

	€ 38,00
	Respiro del Sottobosco
	Funghi, purè di patate, piselli e tartufo estivo

	€ 40,00
	Carpe Diem
	Cecina croccante, ortaggi e anacardi

	€ 38,00
	Vegano /Vegan
	Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013 Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013


	Dessert
	Modernità di Parigi
	Crème brûlée alla vaniglia, zafferano e frutti di bosco
	Vanilla, saffron and berry crème brûlée

	€ 22,00
	L’Ultima Costellazione
	Liquirizia, menta, oro e cioccolato
	Liquorice, mint, gold and chocolate

	€ 22,00
	L’Insostenibile Dolcezza dell’Essere
	Cioccolato, zabaione, panna e crumble al cacao

	€ 22,00
	Tiramisù
	Tiramisù tradizionale
	€ 22,00
	Alaska
	Crêpes dolci con una salsa al burro, succo d’arancia e Grand Marnier servite con gelato alla vaniglia
	€ 22,00
	Il Pensiero di Ettore
	Cannolo Siciliano farcito con ricotta di mandorle, sorbetto di lamponi e contrasto di arancia
	€ 22,00
	Vegano /Vegan
	Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013 Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013



	Gelati e Sorbetti - Ice Creams and Sorbets
	Gelato Naturale fatto in casa – Natural Ice Cream Homemade
	€ 22,00
	I Nostri Sorbetti fatti in casa mantecati con freschi ingredienti Biologici
	Our homemade Sorbets creamed with fresh organic ingredients
	€ 22,00

	Informazioni sugli allergeni
	Informations about the allergens
	Ristorante Mater Terrae, orgogliosamente biologico e vegetariano dal 2013 Mater Terrae Restaurant, proudly organic and vegetarian since 2013

