


La filosofia dello Chef
Our culinary philosophy

Lo Chef Alessandro Rinaldi, originario di Avellino e classe 1989, ha coltivato la sua passione per la cucina sin da bambino, iniziando 

il proprio percorso in ristoranti prestigiosi e affinando il suo stile attraverso esperienze significative. Tra queste, l’esperienza 

a Passalacqua e l’incontro con lo Chef Agostino Iacobucci, che ha influenzato profondamente il suo approccio, insegnandogli 

a combinare l’alta gastronomia con l’autenticità e la semplicità delle tradizioni familiari.

Dopo aver collaborato con oltre 100 chef di fama mondiale a Identità Golose, Rinaldi si è fatto portavoce di una cucina “pulita, 

nitida e decisa”, incentrata su sapori riconoscibili e ingredienti stagionali, con un profondo rispetto per la tradizione. Oggi, presso 

il Ristorante Altariva del boutique hotel Palazzo Venezia di Como, porta avanti il suo stile, ispirato alla cultura familiare e alla bellezza 

della natura circostante. Il lievito madre che utilizza è un’eredità di quattro generazioni, simbolo del suo legame con il passato. 

Con un approccio che combina calore e raffinatezza, Rinaldi punta a far sentire ogni ospite “a casa”, celebrando la bellezza 

del luogo e il piacere della buona tavola.

Chef Alessandro Rinaldi, born in Avellino in 1989, has nurtured his passion for cooking since childhood, beginning his journey 

in prestigious restaurants and refining his style through meaningful experiences. Among these, his time at Passalacqua 

and his encounter with Chef Agostino Iacobucci profoundly influenced his approach, teaching him to combine haute cuisine 

with the authenticity and simplicity of family traditions.

After collaborating with over 100 renowned chefs at Identità Golose, Rinaldi has become an advocate of a “clean, precise 

and decisive” cuisine, centered on recognizable flavors and seasonal ingredients, with a deep respect for tradition. Today, 

at Ristorante Altariva within the boutique hotel Palazzo Venezia in Como, he continues to develop his distinctive style, inspired 

by family culture and the beauty of the surrounding landscape. The sourdough he uses is a legacy spanning four generations, 

a symbol of his deep connection to the past. With an approach that combines warmth and refinement, Rinaldi aims to make each 

guest feel “at home”, celebrating the beauty of the place and the pleasure of fine dining.

Executive Chef
Alessandro Rinaldi



Menu à la Carte

Primi
First Courses

Antipasti
Starters

€ 32

€ 28

€ 30

€ 36

Seppia, pomodoro e colatura d’alici (4,14)

Terrina di verdure in salsa caponata (5,6,9)

Tartare di bufala, stracciatella e catalogna (1,3,6,7,10)

Cocktail di Gambero viola  (2,3,6,12)

Cuttlefish, tomato and anchovy colatura (4,14)

Vegetable terrine in caponata sauce (5,6,9)

Buffalo tartare, stracciatella and chicory (1,3,6,7,10)

Purple prawn cocktail (2,3,6,12)

€ 38

€ 34

€ 30

€ 38

Linguine di grano duro, vongole veraci, pane saporito e limone di costiera (1,12,14)

Dal Naviglio al Vesuvio: riso riserva allo zafferano con vitello cotto lentamente 
e cipolla ramata di Montoro (7,12)

Fettuccine all’uovo, scapece di zucchine e provolone del monaco (1,3,7,12) 

Tubetti tiepidi in zuppetta di pesce, ristretto ai crostacei e plancton (1,2,4,7,12,14)

Durum wheat linguine with clams, savory breadcrumbs and Amalfi lemon (1,12,14)

From the Naviglio to Vesuvius: saffron rice with slow-cooked veal 
and Montoro copper onion (7,12)

Egg Fettuccine, zucchini scapece and Provolone del Monaco (1,3,7,12)

Warm tubetti pasta in fish soup, crustaceans reduction and plankton (1,2,4,7,12,14)



Menu à la Carte

€ 36

€ 34

Altariva • Signature spaghetti al pomodoro (1)

Il Riso in Cagnone al pesce persico (4,7)

Riso in Cagnone with perch (4,7)

Altariva • Signature spaghetti with tomato (1)

Un omaggio alla purezza della cucina Italiana:
pasta trafilata al bronzo, cotta all’essenza di pomodoro fresco, 

olio extravergine monocultivar e basilico.

A tribute to the purity of Italian cuisine:
bronze-drawn pasta cooked in an essence of fresh tomato, 

single-variety extra virgin olive oil and basil.

€ 58

€ 52

€ 48

€ 50

Astice, provola affumicata, patata alla senape e cipollotto arrosto (2,3,7,9,10,12)

Sogliola alla carbonara e agretti (3,4,7,12)

Asparagi, piselli, fave e spugnole, fonduta al Parmigiano 36 mesi e tartufo (3,7)

Chianina alla brace, fagiolini e mandorla

Lobster, smoked provola cheese, mustard potato and roasted spring onion (2,3,7,9,10,12)

Sole “Carbonara style” and monk’s beard (3,4,7,12)

Asparagus, peas, broad beans and morels, 36 months aged 
Parmigiano Reggiano fondue and truffle (3,7)

Grilled chianina beef, green beans and almond

Tra il Classico e la Tradizione
Between Classic and Tradition

Secondi
Main Courses



Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni è possibile richiedere l’apposita documentazione che verrà fornita dal personale.

For any information on substances and allergens, you can consult the specific documentation that will be provided, 
upon request, by our staff.

Per garantire la qualità e la sicurezza alimentare, i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o poco cotti 
sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura, in conformità alle normative vigenti. 
Alcune materie prime, quali seppia, gamberi e sogliola, potrebbero essere state sottoposte 

a congelamento in base alla disponibilità stagionale e agli standard qualitativi richiesti. 
Il personale di sala è a disposizione per fornire qualsiasi informazione in merito alla natura e all’origine degli alimenti serviti.

To ensure quality and food safety, fishery products intended to be consumed raw or undercooked 
are subjected to rapid temperature reduction (blast chilling), in compliance with current regulations. 

Some ingredients, such as cuttlefish, shrimp and sole, may have been previously frozen 
according to seasonal availability and required quality standards. 

Our service staff will be pleased to provide any information regarding the nature and origin of the ingredients served.

Vegetariano Vegano Senza Glutine Senza Latticini Pesce e Crostacei Frutta a Guscio Sostenibile o Locale
Vegetarian Vegetarian Gluten Free Dairy Free Fish and Crustaceans Nuts Sustainable or Local




