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“Alla fine ciò che deve rimanere è il sapore delle materie prime;  
è questa la nostra sfida quotidiana in cucina” 

Katia Maccari 



 

 

Menu degustazione 

 I Classici 
 

 

Benvenuto dello chef 

 

Coniglio e foie gras, 

peperone, Vinsanto, prugna 
*E,G,H,L 

 

Bottoncini di patate, 

pecorino, cipolla rossa, tartufo 
*A,C,G,I 

 

Risotto al Vino Nobile, 

piccione, fegatini, caffè 
*G,I,L 

 

Chianina e foie gras, 

tartufo, albicocche, spugnole 
*J 

 

Pre dessert 

 

Soufflé, 

gelato alla vaniglia 
*A,C,G 

 

Mignardises 
 

 

 
€ 130 

 

 

 

 

 



 

 

Menu Degustazione 

L’Innovazione 
 

Benvenuto dello chef 
 

Gambero rosso, 
gazpacho, uova di pesce, melone 

*B,D,G,I 
 

Lingua CBT, 

sgombro, barbabietola, salsa verde 
*C,D,I 

 

Calamarata “Panarese” 

aglione, seppia, maionese al nero 
*A,D,E,G,I 

 

Cannolo con ragù di agnello, 

pecorino, asparago, tartufo 
*A,C,E,G,I,L 

 

Baccalà, 

datterini, alga Nori, sedano 
*D,I 

 

Piccione, 

lampone, cioccolato, spinacini 
*A,C,E,G,I 

 

Pre dessert 
 

Caramello, 

nocciola, Caramelia, gianduia 
*A,C,G,H 

 

Mignardises 
 

 

Quattro portate, libera composizione € 120 - Sette portate € 150 

Una portata sarà dedicata al dolce 



 

 

Gli antipasti 
 

 
Uovo allo zafferano, 

piselli, asparagi, tartufo 
*C,E 

 

 
 

€ 30 

 

Patata alla curcuma, 

carciofo, pomodoro, grano saraceno 
*I 

 

 
 

€ 25 

 

Gambero rosso, 

gazpacho, uova di pesce, melone 
*B,D,G,I 

 

 

€ 35 

 

Lingua CBT, 

sgombro, barbabietola, salsa verde 
*C,D,I 

 

 

€ 35 

 

Coniglio e foie gras, 

peperone, Vinsanto, prugna 
*E,G,H,L 

 

 
€ 35 

 

 



 

 

I primi 
 

 
Bottoncini di patate, 

pecorino, cipolla rossa, tartufo 
*A,C,G,I 

 

 
 

€ 35 

 

Gnocchetti rapa rossa, 

sedano rapa, porri, prezzemolo 

*I 
 
 
 

€ 30 

 

Calamarata “Panarese” 

aglione, seppia, maionese al nero 
*A,D,E,G,I 

 

 

€ 40 

 

Cannolo con ragù di agnello, 

pecorino, asparago, tartufo 
*A,C,E,G,I,L 

 

 

€ 40 

 

Risotto al Vino Nobile, 

piccione, fegatini, caffè 
*G,I,L 

 

 

€ 40  

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

I secondi 
 

 

Ricotta di pecora, 

zucchine ed i suoi fiori, sesamo 
*C,G,K 

 
 

€ 35  

 

Verdure e verdure 
I 

 
 

 

€ 35  

 

Baccalà, 

datterini, alga Nori, sedano 
*D,I 

 
 

€ 50  

 

Piccione, 

lampone, cioccolato, spinacini 
*A,C,E,G,I 

 

 

€ 50  

 

Chianina e foie gras, 

tartufo, albicocche, spugnole 
*J 

 

 

€ 50 

 
 



 

 

 

I dessert 
 

 

Ananas, 

anice, cocco, frutti rossi 
* 

 
 

€ 20 

 

Banana, 

arachidi, Whisky, fava tonka 
*A,C,E,G 

 

 

€ 20 
 

 

Fragole, 

limone, pistacchio, Ivoire 
*A,C,G,N 

 

 

€ 20  

 

Caramello, 

nocciola, Caramelia, gianduia 
*A,C,G,H 

 

 

€ 20 

 

Soufflé, 

gelato alla vaniglia 
*A,C,G 

 

 

€ 20 

 

 

 

 

 



 

 

Elenco Allergeni per i quali sussiste l’obbligo di indicazione in etichetta, Allegato III bis 

(Direttiva 2003/89/CE e ss. mm.) 

A CEREALI e contenenti GLUTINE  

B CROSTACEI e derivati 

C UOVA e derivati 

D PESCE e derivati 

E ARACHIDI e derivati 

F SOIA derivati 

G LATTE, LATTOSIO e derivati 

H FRUTTA CON GUSCIO e derivati 

I SEDANO e derivati 

J SENAPE e derivati 

K SEMI DI SESAMO e derivati 

L ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI in concentrazioni superiori a 10 mg/Kg o 10 mg/litro in 

termini di anidride solforosa totale 

M LUPINI e prodotti a base di lupini 

N MOLLUSCHI e prodotti a base di molluschi 

 

*  ABBATTIMENTO TERMICO: in conformità con le vigenti normative nazionali sulla sicurezza 

alimentare,  informiamo che tutti i prodotti freschi del menu possono essere stati sottoposti a 

processo di abbattimento termico anche negativo. 

 

Vegetariano Vegano  


