BENVENUT

La mia cucina & un omaggio all’ltalia, non solo per quanto riguarda le materie prime, ma
anche per cio che significa essere italiani: guardo alla concretezza, perché concreta ¢ la
mia storia; alla leggerezza e al benessere che sono un aspetto imprescindibile per chi
cucina, ed € il modo che ho scelto per prendermi cura di chi si siede al mio tavolo; e
infine, guardo all’'essenzialita, come le cose a cui non si deve togliere o aggiungere nulla,
perché nella loro forma hanno gia raggiunto la completezza.

La mia cucina, oggi, & fatta di omaggi alla tradizione, di contrasti e di vegetali, € un
ritratto accurato di cio che sono, di cid che ho vissuto, dei miei traguardi, e di cio mi
sta piu a cuore.

Chef Raffaele Lenzi
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A MODO MIO

Per iniziare...
Dosa con melanzana affumicata, prugna e yogurt
Carota, mandorla e prezzemolo
Ostrica e champagne
Tendine di manzo, rafano e pompelmo

Danubio alla pizzaiola, grissini al grano saraceno e mais
Ricciola in ceviche

Pappardella di grano arso PPF

Riso alla pescatora
Fish & Meat

Agnello marinato al lapsang e peperonata

Frutta in kombucha
Crespella di latte, koji d'orzo e mela annurca

Piccola pasticceria
Caffeo tisana

215 p.p.
percorso abbinamento vini 160 p.p.
percorso abbinamento non alcolico 80 p.p.

Il menu degustazione verra servito per tutto il tavolo.



OMAGGIO ALLA TRADIZIONE

Per iniziare...

Fiore di zucca alla scapece
Piselli e guanciale
Piadina romagnola

Plin di mantecato, olio e salvia
[}

Pane di tumminia, Danubio alla pizzaiola e grissini al grano saraceno
Gamberi in panzanella
Bigoli "AmatriciaN"
Lavarello in cassoeula

Manzo al pepe verde

Delizia al limone
Piccola pasticceria
Cafféo tisana

185 p.p.
percorso abbinamento vini 120 p.p.

Il menu degustazione verra servito per tutto il tavolo.



VEGETALI, TUBERI & RADICI

Per iniziare...

Fiore di zucca alla scapece
Radicchio, erba cipollina e melograno
Carota, mandorla e prezzemolo
Primosale alla milanese, gazpacho e rucola

Danubio alla pizzaiola e grissini al grano saraceno
Moutabal
Scarola ripassata, sedano rapa, codium e salicornia
Spaghetto all’olio di olivE
Fagiolini alla brace, kimchi di friarielli e puré di patate

"O' puparol m'buttunat’

Frutta in kombucha
Minestrone di frutta e verdura
Piccola pasticceria

Caffe o tisana

160 p.p.
percorso abbinamento vini 150 p.p.

Il menu degustazione verra servito per tutto il tavolo.



A LA CARTE

ANTIPASTI
Piattoni alla brace, salsiccia di Bra, cardamomo e tartufo estivo
Zucchina alla scapece

Scarola ripassata, bottarga di muggine e bergamotto

PRIMI
Bigoli "AmatriciaN"
Riso riserva San Massimo, peperone giallo, capperi e olive

Tortello al grano saraceno, robiola ed erbette

SECONDI
Manzo al pepe verde
Filetto di cervo, capperi di Pantelleria e gambero rosso
Pesce del giorno in porchetta

Lavarello in cassoeula

2 portate con dessert a 135
3 portate con dessert a 170



Prezzi in €, IVA 10% inclusa

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. |l pesce
somministrato crudo o praticamente crudo e' sottoposto ad abbattimento rapido ai sensi del REG CE 853/04. |l 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.



DOLCI

Sfoglia di latte,
koji d'orzo e mela annurca
Milk Veeil with Barley Koji and Annurca Apple

Crépes ciliegie, mandorle e amaretti
Crépes with Cherries, Almonds and Amaretti

Millefoglie di pesche al caramello e timo
Peach Miille-Feuille with Caramel and Thyme

Baba al rum santa Teresa,
cremoso al latte e cioccolato
Santa Teresa Rum Baba
with Milk and Chocolate

Gelati e sorbetti
lce Creams and Sorbets

Selezione di formaggi
Cheese selection
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