
Arroz a la Ilauna di mare: riso al forno alla catalana, molluschi,

crostacei, pesce di scoglio, ristretto di mare, salsa ajoli

A.O.P. che non ti aspetti: spaghettone affumicato “Verrigni”, aglio,

olio, peperoncino, rossetti di Manfredonia, bottarga di muggine,

limone di mare

Lo gnocco definitivo: gnocchi di patate ripieni di costine di manzo

USA marinate all’ asiatica, bagnetto verde, susine, peperone e

mandorle

Re porcino: pappardella ripiena ai porcini, aglio piacentino, aghi di

pino, jus 

Fettuccina Alfredo: tagliatelle velate homemade, burro di bufala,

parmigiano 30 mesi, tartufo nero 

VEG - XO: cavatelli homemade, trippa di funghi, xo di arachidi e

funghi, katsuobushi di sedano rapa

Triglia e chorizo: trigliona in doppia cottura, pak-choi, salsa al

chorizo

Tagliata di Angus: Tagliata di angus della Nuova Zelanda,

allevamento grass-fed, verdure di accompagnamento a seconda

della stagionalità 

Maialino del Raffaleo: pancia di maiale tenuta Ferrari, belga,

zafferano, peperone, jus di vitello 

Kebab?: spiedo di agnello speziato, lardo di pata negra, cavolo

fermentato, fondo ai datteri e tzatziki alle albicocche, pane arabo

Vegan sunset: farinata di zucca ripassata, rapa arcobaleno, verdure

di stagione, miso

€ 14.00

Pizza alla pala bianca 

Pizza alla pala con salumi 

Pizza in doppia cottura al carbone,

pomodoro rustico “paglione” e stracciatella 

Battuta di cervo pane croccante, burro

affumicato, frutti di bosco 

Corviche, tonno rosso, sesamo, porro

croccante, wasabi 

Hummus di ceci affumicati, ceci croccanti,

olio alla menta, bazlama 

Polpettine coreane bbq glassate, maionese

alla sriracha, cipollotto, semi di sesamo 

Melanzana bbq in doppia cottura, gel di

pomodoro, manioca al carbone, chimichurri

Vitello tonnato

Sandwich di crostacei rosolato, maionese al

gambero, erba cipollina 

Spiedino di polpo piastrato, cipollotto, salsa

buffalo, olive viola 

Pane croccante, salsa ajoli, hummus,

gamberi scottati

Gnocco definitivo

Tagliere salumi e formaggi

Plateau di mare e cruditè

€ 8.00

Coperto 3€ 

Vegano 

*Si comunica alla spettabile clientela che alcuni prodotti del nostro menu potrebbero

essere trattati con l'abbattimento rapido della temperatura.

 Per la lista completa degli allergeni alimentari si prega di consultare il menu

aggiuntivo.

€ 25.00

€ 23.00

€ 25.00

Primi

Una cucina contemporanea dove la tradizione incontra nuovi sapori,
da vivere e condividere.

€ 25.00

€ 25.00

€ 23.00

€ 24.00

€ 17.00

Secondi

€ 22.00

€ 24.00

€ 18.00

€ 12.00

€ 10.00

€ 13.00

€ 13.00

€ 8.00

€ 10.00

€ 9.00

€ 9.00

€ 13.00

€ 13.00

€ 21.00

€ 55.00

€ 11.00

Tapas

Degustazione
5 portate per rendere omaggio alla tradizione

piemontese

Tradizione Piemontese

€ 45.00

5 portate per celebrare la ricchezza della

cucina a base vegetale 

Percorso Veg

€ 40.00

un viaggio tra i sapori composto da  7 portate

realizzate a sorpresa dal nostro Chef e

accompagnato da pane fatto in casa e burro

Raffaleo Experience

€ 70.00

Come un tiramisù: crema al mascarpone,

savoiardo homemade, caffè, crumble al cacao 

Ti porto sulla luna: mousse al dulce de

leche, cuore al lampone, copertura al

cioccolato bianco, streusel al caffè, meringa al

carbone vegetale 

Ricordo di un bambino: namelaka al

cioccolato, brownie, glassa al cacao, zucchero

filato, riduzione di panela, croccante di

popcorn, gel alla caramella della nonna 

Biglie sulla spiaggia: sfere di formaggio

fresco cremoso aromatizzato al cioccolato

bianco, streusel, frutto della passione, farina di

cocco

€ 10.00

€ 10.00

€ 10.00

Desserts
€ 10.00

Carta dei vini

Percorso vini
Abbinamento 5 calici al menù

degustazione Raffaleo Experience

€ 35.00

Abbinamento 7 calici al menù

degustazione Raffaleo Experience

€ 50.00


	Tapas
	Pizza alla pala bianca  Pizza alla pala con salumi  Pizza in doppia cottura al carbone, pomodoro rustico “paglione” e stracciatella  Battuta di cervo pane croccante, burro affumicato, frutti di bosco  Corviche, tonno rosso, sesamo, porro croccante, wasabi  Hummus di ceci affumicati, ceci croccanti, olio alla menta, bazlama  Polpettine coreane bbq glassate, maionese alla sriracha, cipollotto, semi di sesamo  Melanzana bbq in doppia cottura, gel di pomodoro, manioca al carbone, chimichurri Vitello tonnato Sandwich di crostacei rosolato, maionese al gambero, erba cipollina  Spiedino di polpo piastrato, cipollotto, salsa buffalo, olive viola  Pane croccante, salsa ajoli, hummus, gamberi scottati Gnocco definitivo Tagliere salumi e formaggi Plateau di mare e cruditè
	€ 8.00
	€ 12.00
	€ 10.00
	€ 13.00
	€ 13.00
	€ 8.00
	€ 10.00
	€ 9.00
	€ 9.00
	€ 13.00
	€ 14.00
	€ 13.00
	€ 11.00
	€ 21.00
	€ 55.00

	Degustazione
	Tradizione Piemontese
	5 portate per rendere omaggio alla tradizione piemontese
	€ 45.00

	Percorso Veg
	5 portate per celebrare la ricchezza della cucina a base vegetale
	€ 40.00

	Raffaleo Experience
	un viaggio tra i sapori composto da  7 portate realizzate a sorpresa dal nostro Chef e accompagnato da pane fatto in casa e burro
	€ 70.00


	Primi
	Arroz a la Ilauna di mare: riso al forno alla catalana, molluschi, crostacei, pesce di scoglio, ristretto di mare, salsa ajoli A.O.P. che non ti aspetti: spaghettone affumicato “Verrigni”, aglio, olio, peperoncino, rossetti di Manfredonia, bottarga di muggine, limone di mare Lo gnocco definitivo: gnocchi di patate ripieni di costine di manzo USA marinate all’ asiatica, bagnetto verde, susine, peperone e mandorle Re porcino: pappardella ripiena ai porcini, aglio piacentino, aghi di pino, jus  Fettuccina Alfredo: tagliatelle velate homemade, burro di bufala, parmigiano 30 mesi, tartufo nero  VEG - XO: cavatelli homemade, trippa di funghi, xo di arachidi e funghi, katsuobushi di sedano rapa
	€ 25.00
	€ 23.00
	€ 25.00
	€ 22.00
	€ 24.00
	€ 18.00
	Una cucina contemporanea dove la tradizione incontra nuovi sapori, da vivere e condividere.

	Secondi
	€ 25.00
	Triglia e chorizo: trigliona in doppia cottura, pak-choi, salsa al chorizo Tagliata di Angus: Tagliata di angus della Nuova Zelanda, allevamento grass-fed, verdure di accompagnamento a seconda della stagionalità  Maialino del Raffaleo: pancia di maiale tenuta Ferrari, belga, zafferano, peperone, jus di vitello  Kebab?: spiedo di agnello speziato, lardo di pata negra, cavolo fermentato, fondo ai datteri e tzatziki alle albicocche, pane arabo Vegan sunset: farinata di zucca ripassata, rapa arcobaleno, verdure di stagione, miso
	€ 25.00
	€ 23.00
	€ 24.00
	€ 17.00
	Desserts
	Come un tiramisù: crema al mascarpone, savoiardo homemade, caffè, crumble al cacao  Ti porto sulla luna: mousse al dulce de leche, cuore al lampone, copertura al cioccolato bianco, streusel al caffè, meringa al carbone vegetale  Ricordo di un bambino: namelaka al cioccolato, brownie, glassa al cacao, zucchero filato, riduzione di panela, croccante di popcorn, gel alla caramella della nonna  Biglie sulla spiaggia: sfere di formaggio fresco cremoso aromatizzato al cioccolato bianco, streusel, frutto della passione, farina di cocco
	€ 10.00
	€ 10.00
	€ 10.00
	€ 10.00

	Carta dei vini
	Percorso vini
	€ 35.00
	Abbinamento 5 calici al menù degustazione Raffaleo Experience
	Abbinamento 7 calici al menù degustazione Raffaleo Experience
	€ 50.00

	Tapas
	White pizza Roman style Roman style pizza with cured meats Double baked charcoal pizza, rustic “Paglione” tomato and stracciatella  Venison tartare, crisp bread, smoked butter, forest berries Corviche with bluefin tuna, sesame, crispy leek, wasabi Smoked chickpea hummus, crunchy chickpeas, mint oil, bazlama flatbread Korean BBQ glazed meatballs, sriracha mayo, spring onion, sesame seeds Double‑cooked BBQ eggplant, tomato gel, charcoal cassava, chimichurri Vitello tonnato (sliced veal with tuna‑anchovy sauce) Seared shellfish sandwich, prawn mayo, spring onion Grilled octopus skewer, spring onion, buffalo sauce, kalamata olives Crispy bread, ajoli, hummus, seared prawns Final Gnocco  Cured meats and cheeses board Seafood platter and crudités
	€ 8.00
	€ 12.00
	€ 10.00
	€ 13.00
	€ 13.00
	€ 8.00
	€ 10.00
	€ 9.00
	€ 9.00
	€ 13.00
	€ 14.00
	€ 13.00
	€ 11.00
	€ 21.00
	€ 55.00

	Degustation menu
	Piedmontese tradition
	5 courses to celebrate the Piedmontese tradition
	€ 45.00

	Vegan course
	5 courses to celebrate the richness of plant-based cuisine
	€ 40.00

	Raffaleo Experience
	a journey through flavours consisting of 7 courses created as a surprise by our Chef and accompanied by homemade bread and butter
	€ 70.00



	First course
	Arroz a la Ilauna di mare: Catalan-style baked rice, shell fish, crustaceans, rock fish, seafood reduction, ajoli sauce A.O.P. che non ti aspetti: smoked “Verrigni” spaghetti, garlic, oil, chilli pepper, Manfredonia transparent goby, sea lemon The final gnocco: potato gnocchi with Asian-marinated US beef ribs, green sauce, plums, bell peppers and almonds Re porcino: stuffed pappardelle with porcini mushrooms, Piacenza garlic, pine needles, and jus Fettuccina Alfredo: homemade fettuccine, buffalo butter, 30-month-aged Parmesan, black truffle  VEG - XO: cavatelli homemade, mushroom tripe, peanut and mushroom xo, celeriac katsoubushi
	€ 25.00
	€ 23.00
	€ 25.00
	€ 22.00
	€ 24.00
	€ 18.00
	A contemporary cuisine where tradition meets new flavors, to be experienced and shared.

	Main course
	Triglia e chorizo: double-cooked red mullet, pak choi, chorizo sauce Tagliata di Angus: Grass-Fed New Zealand Angus Rib-Eye Steak, accompanied by a mix of seasonal vegetable  Maialino del Raffaleo: Ferrari-raised pork belly, Belgian potatoes, saffron, pepper, veal jus Kebab?: spiced skewered lamb, Pata Negra bacon, fermented cabbage, date stock and apricot tzatziki, flatbread Vegan sunset: roasted pumpkin farinata, rainbow beetroot, seasonal vegetables, miso
	€ 25.00
	€ 25.00
	€ 23.00
	€ 24.00
	€ 17.00
	Desserts
	Come un tiramisù: mascarpone cream, homemade ladyfinger, coffee, and cocoa crumble Ti porto sulla luna: dulce de leche mousse, raspberry center, white chocolate coating, coffee streusel, activated-charcoal meringue Ricordo di un bambino: chocolate namelaka, brownie, cocoa glaze, spun sugar, panela reduction, crunchy popcorn, grandma's candy gel Biglie sulla spiaggia: spheres of fresh cream cheese flavored with white chocolate, streusel, passion fruit, coconut flour
	€ 10.00
	€ 10.00
	€ 10.00
	€ 10.00

	Wine list
	Wine pairing
	€ 35.00
	5 glass pairing with the Raffaleo Experience degustation menu
	7 glass pairing with the Raffaleo Experience degustation menu
	€ 50.00

	Tapas
	Pizza à la Romaine Blanche Pizza à la Romaine avec charcuterie Pizza au charbon de bois en double cuisson,  tomate rustique “Paglione” et stracciatella Tartare de chevreuil, pain croustillant,  beurre fumé, fruits des bois Corviche au thon rouge, sésame,  poireau croustillant et wasabi Houmous de pois chiches fumés, pois chiches croustillants, huile de menthe, pain bazlama Boulettes de viande laquées au barbecue coréen, mayonnaise sriracha, oignon nouveau,  graines de sésame Aubergines grillées deux fois, gelée de tomates, manioc au charbon de bois, chimichurri Vitello tonnato (veau en sauce de thon-anchois) Sandwich aux crustacés poêlés,  mayonnaise aux crevettes, ciboulette Brochette de poulpe grillé, oignon nouveau,  sauce buffalo, olives kalamata Pain croustillant, ajoli, houmous,  crevettes poêlées Le Gnocco ultime Plateau de charcuterie et de fromages Plateau de fruits de mer et crudités
	€ 8.00
	€ 12.00
	€ 10.00
	€ 13.00
	€ 13.00
	€ 8.00
	€ 10.00
	€ 9.00
	€ 9.00
	€ 13.00
	€ 14.00
	€ 13.00
	€ 11.00
	€ 21.00
	€ 55.00

	Menu dégustation
	Tradition piémontaise
	5 plats pour célébrer la tradition piémontaise
	€ 45.00

	Dégustation Végétalien
	5 plats pour célébrer la richesse de la cuisine végétale
	€ 40.00

	Raffaleo Experience
	un voyage gustatif en 7 services, créé en surprise par notre chef et accompagné de pain et de beurre faits maison
	€ 70.00



	Premiers cours
	Arroz a la Ilauna di mare: Riz cuit au four à la catalane, fruits de mer, crustacés, poisson de roche, réduction de fruits de mer, sauce ajoli A.O.P. che non ti aspetti: spaghetti “Verrigni” fumé, ail, huile, piment, gobie transparent de Manfredonia, figue de mer Le Gnocco ultime: Gnocchis de pommes de terre accompagnés de côtes de bœuf américaines marinées à l'asiatique, sauce verte, prunes, poivrons et amandes Re porcino: pappardelle farcies aux cèpes, à l'ail de Plaisance, aux aiguilles de pin et au jus Fettuccina Alfredo: Fettuccine maison, beurre de bufflonne, parmesan affiné 30 mois, truffe noire VEG - XO: pâtes fraîches, tripes de champignons, xo de cacahuètes et champignons, katsoubushi au céleri-rave
	€ 25.00
	€ 23.00
	€ 25.00
	€ 22.00
	€ 23.00
	€ 18.00
	Une cuisine contemporaine où tradition et nouvelles saveurs se rencontrent, à découvrir et à partager.

	Plat principal
	Triglia e chorizo: Rouget doublement cuit, pak choi, sauce chorizo Tagliata di Angus: Entrecôte de bœuf Angus de Nouvelle-Zélande nourrie à l'herbe, accompagnée d'un mélange de légumes de saison Maialino del Raffaleo: Poitrine de porc élevée en plein air à Ferrari, pommes de terre belges, safran, poivre, jus de veau Kebab?: sBrochettes d'agneau épicées, bacon Pata Negra, chou fermenté, bouillon de dattes et tzatziki aux abricots, pain plat arabe Vegan sunset: Galette de potiron rôti, betteraves multicolores, légumes de saison, miso
	€ 25.00
	€ 25.00
	€ 23.00
	€ 24.00
	€ 17.00
	Desserts
	Come un tiramisù: Crème au mascarpone, biscuits à la cuillère maison, café et crumble au cacao Ti porto sulla luna: Mousse au dulce de leche, cœur à la framboise, enrobage de chocolat blanc, streusel au café, meringue au charbon actif Ricordo di un bambino: namelaka au chocolat, brownie, glaçage au cacao, sucre filé, réduction de panela, pop-corn croustillant, gelée de bonbons de grand-mère Biglie sulla spiaggia: sphères de fromage frais aromatisées au chocolat blanc, streusel, fruit de la passion et farine de coco
	€ 10.00
	€ 10.00
	€ 10.00
	€ 10.00

	Liste des vins
	Accord mets et vins
	€ 35.00
	Accord mets et vins en 5 verres avec le menu dégustation Raffaleo Experience
	Accord mets et vins en 7 verres avec le menu dégustation Raffaleo Experience
	€ 50.00



