
La mia cucina è un omaggio all’Italia, non solo per quanto riguarda le materie prime, ma 
anche per ciò che significa essere italiani: guardo alla concretezza, perché concreta è la mia 
storia; alla leggerezza e al benessere che sono un aspetto imprescindibile per chi cucina, 
ed è il modo che ho scelto per prendermi cura di chi si siede al mio tavolo; e infine, 
guardo all’essenzialità, come le cose a cui non si deve togliere o aggiungere nulla, perché 
nella loro forma hanno già raggiunto la completezza. 
La mia cucina, oggi, è fatta di omaggi alla tradizione, di contrasti e di vegetali, è un ritratto 
accurato di ciò che sono, di ciò che ho vissuto, dei miei traguardi, e di ciò mi sta più a cuore. 

My gastronomic philosophy is a tribute to Italian culture, not only because it highlights 
raw and fresh ingredients, but seeks to understand within my cuisine what it truly means 
to be authentically Italian. I study each ingredient within my cooking, seeking lightness 
and wellness which are two essential aspects of Italian cooking. I also look at what is 
essential within my cooking. This includes not adding or removing from each dish but 
keeping the dish’s essential ingredients. 
My cuisine is founded on personal homages to Italian tradition, and the various contrasts 
with different flavors I cook with. Each dish I create is a strong portrayal of who I am as 
a chef, of what I have experienced, whether that’s achieving a personal goal of mine or 
a strong memory of mine closest to my heart. 

Chef Raffaele Lenzi 

Benvenuti 



A’ LA CARTE 
Ricciola in ceviche, finocchio e codium 
Amberjack ceviche, fennel and codium 

Carota, mandorla, prezzemolo e uova di trota affumicate 
Carrot, almond, parsley and smoked trout eggs 

Fungo cardoncello, levistico, castagne e caffè 
Cardoncello mushroom, lovage, chestnuts and coffee 

Spaghetto al burro di nocciole e capperi 
Spaghetti with hazelnut butter and capers 

Risotto, Caciocavallo Podolico e limezza 
Risotto, Caciocavallo Podolico cheese and fermented lemon powder 

Tortello di ghiande ripieno di genovese di maiale, tarassaco e salsa ponzu 
Acorn tortello, pork "genovese", dandelion and ponzu sauce 

Lavarello alla plancha, ristretto di “cassoeula” e lattuga 
Lavaret à la plancha, “cassoeula” reduction and lettuce 

Hucho hucho, melone invernale in agrodolce, broccolo e rafano 
Hucho hucho, sweet and sour winter melon, broccoli and horseradish 

Come uno spezzatino 
As an Italian stew 

Agnello, terrina di zucca e cime di rapa, salsa ai crostacei 
Lamb, pumpkin and turnip tops terrine, shellfish sauce 

• 

2 portate a 2 courses for 90€  |  3 portate a 3 courses for 120€ 
4 portate a 4 courses for 160€ 



OMAKASE 
Iniziamo con… we start with... 

Verza in tempura, salmerino e dashi di merluzzo  Savoy cabbage tempura, arctic char and cod dashi 
Asado in salsa chimichurri  Beef asado with chimichurri sauce 

"Patatas bravas" 
Insalata russa Russian salad 

• 
Carota, mandorla e prezzemolo 

Carrot, almond and parsley 

Ricciola in ceviche, finocchio e codium 
Amberjack ceviche, fennel and codium 

Spaghetti al burro di anacardi, fava tonka e aceto di perilla 
Spaghetti with cashew butter, tonka bean and perilla vinegar 

Orzotto al pesto di erbe, bernia vegetale e kefir di capra 
Barley risotto with herbs pesto, celeriac "bernia" and goat milk kefir

Pane di Tûmmìnia nigra servito con burro ai semi di zucca  
Tûmmìnia nigra flour bread served with pumpkin seeds butter 

Radicchio Trevigiano precoce, anguilla e riduzione di melograno
Red Radicchio of Treviso, eel and pomegranate reduction

Pluma iberica, kimchi e broccolo 
Iberico plum, kimchi and broccoli cream 

• 
Koji e birra 

Koji and beer 

Caffè o tisana e piccola pasticceria 
Coffee or infusion served with small pastries 

• 
€210 per persona per person 

Il menu degustazione verrà servito per tutto il tavolo. Rivolgiti al sommelier per un abbinamento. 
Menu will be served for the whole table. Ask the sommelier for a wine pairing.  



OMAGGIO ALLA TRADIZIONE 

Iniziamo con… we start with... 
Fave e pecorino  Broad beans and Pecorino cheese 

Salmerino in carpione  Arctic char “in carpione” 
“Minestra maritata” 

“La mia scarola ripassata"  

•  
Cavolfiore alla carbonara 
Cauliflower "carbonara" 

Risotto al pesce persico 
Perch risotto 

Lavarello alla plancha, ristretto di “cassoeula” e lattuga 
Lavaret à la plancha, “cassoeula” reduction and lettuce 

Come uno spezzatino 
As an Italian stew 

•  

Babà bagnato allo Strega e polvere di gelato allo zafferano 
Strega baba and saffron ice-cream powder 

Caffè o tisana e piccola pasticceria 
Coffee or herbal infusion and petit fours

•  

€165 per persona per person 

Il menu degustazione verrà servito per tutto il tavolo. Rivolgiti al sommelier per un abbinamento. 
Menu will be served for the whole table. Ask the sommelier for a wine pairing.  



VEGETALI, TUBERI & RADICI 
Iniziamo con… we start with... 

Hummus di fave e paprika Broad beans and paprika hummus 
Tagliatella di sedano rapa, ibisco e pinoli Celeriac tagliatelle, ibiscus and pinenuts 

Raviolo di riso con kimchi Rice ravioli stuffed with kimchi

Broccolo e sudachi Broccoli and sudachi 

• 
Creme brulé di topinambur, cicoria e Robiola di Roccaverano 

Sunchokes creme brulè, chicory and Robiola di Roccaverano cheese

Zuppetta di funghi al miso d’orzo
Wild mushrooms soup with barley miso 

Tortellini di zucca e ruta 
Pumpkin and rue tortellini

Pane di Tûmmìnia nigra servito con burro ai semi di zucca  
Tûmmìnia nigra flour bread served with pumpkin seeds butter 

Bieta fermentata e camomilla
Fermented beet and camomille

Tempeh di fagioli dall’occhio, cipolla e bergamotto 
Beans tempeh, onion and bergamot  

•  
Cavolfiore, vaniglia e aglio nero 

Cauliflower, vanilla and black garlic  

Caffè o tisana e piccola pasticceria 
Coffee or infusion serv ed with small pastries 

• 
€160 per persona per person 

Il menu degustazione verrà servito per tutto il tavolo. Rivolgiti al sommelier per un abbinamento. 
Menu will be served for the whole table. Ask the sommelier for a wine pairing.



Gentile ospite, per garantire la qualita' e la sicurezza alimentare, i prodotti somministrati in questo locale sono surgelati 
o congelati all'origine oppure sottoposti ad abbattimento a temperatura negativa, ai sensi del REG CE 852/04.
Il pesce somministrato crudo o praticamente crudo e' sottoposto ad abbattimento rapido ai sensi del REG CE 853/04.
Il personale di sala e' a disposizione per fornire informazioni in merito alla composizione dei piatti. Per come sono strutturati
i locali non e' possibile escludere la presenza di piu' allergeni nei piatti.

Dear guest, in order to guarantee the quality and hygiene of our food, the products served in this restaurant have at some 
point been frozen or submitted to temperature reduction as regulated by REG CE 852/04. 
The seafood that is served raw or partially raw is submitted to temperature reduction as regulated by REG CE 853/04. 
Our staff is at your disposal to provide you with complete information on the ingredients we use in our cuisine. We are unable 
to completely exclude any traces of allergens in our food. 




