
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.  
  
 

Chef Raffaele Lenzi 

Benvenuti 



A Modo Mio 10 anni  
 
 

Per iniziare…  
Carota, mandorla e prezzemolo 

Tempeh di fagioli di Controne al barbeque 
Frutta nera 

 
Lavarello in cassoeula 

Raviolo ponzu 
Scarola ripassata e birra  

•  
Lattuga marinata 

 
Spaghetto all’olio di olivE 

 
Tortellini Méchoui 

 
Tempura 

 
Cernia alla diavola 

 
“Meat & Fish”  

•  
Crespella di latte, koji d’orzo e mela annurca 

Caffè o tisana e piccola pasticceria  
•  

220 p.p. 
Percorso abbinamento vini 160 p.p. 

Percorso abbinamento non alcolico 80 p.p. 
 

Il menu degustazione verrà servito per tutto il tavolo. 
  



OMAGGIO ALLA TRADIZIONE  
 
 
 

Per iniziare…   
Scarola ripassata e birra 
Carciofini, cacio e pepe 

Zucca e cime di rapa AOP  
• 

Pane di tumminia, Danubio al pepe di Sarawak e grissini al grano saraceno  

 

Fungo prezzemolato 

 

Ravioli del plin ripieni di manzo Rubia Gallega ed il suo ristretto 

 

Lavarello alla plancha, ristretto di Cassoeula e lattuga 

 

Milanese di Mora Romagnola  
•  

Pan brioche, gelato alle noci e fichi 

Caffè o tisana e piccola pasticceria  
•  

185 p.p. 
Percorso abbinamento vini 120 p.p. 

 
Il menu degustazione verrà servito per tutto il tavolo. 

  



VEGETALI, TUBERI & RADICI  
 

Per iniziare…  
Scarola ripassata e birra 

Frutta nera 
Carciofini, cacio e pepe 

Zucca e cime di rapa AOP 
 

• 
 

Focaccia di ghiande e grissini di grano saraceno 
 

Lattuga marinata 
 

Cavolfiore, ribes e ristretto di verdure 
 

Spaghetto all’olio di olive 
 

Fungo prezzemolato 
 

Tempeh di fagioli di Controne al barbeque 
 

• 
 

Frutta in kombucha 
Topinambour e cicoria 

Caffè o tisana e piccola pasticceria 
 

• 
 

160 p.p. 
Percorso abbinamento vini 150 p.p. 

 
Il menu degustazione verrà servito per tutto il tavolo. 



A’ LA CARTE 

Funghi prezzemolati e miso di nocciole 

Agnello, topinambour e carciofini 

Scarola ripassata, sedano rapa e bottarga di muggine 

• 

Spaghetto al burro di nocciole di Giffoni e capperi 

Risotto ai porcini, perilla verde e Lapsang sauchong 

Ravioli del plin ripieni di manzo Rubia Gallega ed il suo ristretto

 • 

Lavarello alla plancha, ristretto di Cassoeula e lattuga 

Cernia alla diavola 

Manzo al pepe verde 

Puntina di Mora Romagnola, cavolfiore e rapanelli in agro 

•  

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. 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. 



DOLCI

Sfoglia di latte, koji d’orzo e mela annurca 
Milk veil with barley koji and Annurca apple 

Crêpe con fichi, mandorle e amaretti 
Crêpes with figs, almonds and Amaretti 

Millefoglie di pere al caramello 
Pear mille-feuille with caramel  

Torta al cioccolato e kefir 
Chocolate cake and kefir

Gelati e sorbetti 
Ice creams and sorbets 

Selezione di formaggi 
Cheese selection  


