


La filosofta 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, I'esperienza
a Passalacqua e lincontro con lo Chef Agostino lacobucci, che ha influenzato profondamente il suo approccio, insegnandogli
a combinare I'alta gastronomia con l'autenticita e la semplicita delle tradizioni familiari.

Dopo aver collaborato con oltre 100 chef di fama mondiale a Identita Golose, Rinaldi si € 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 € un'eredita 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 Rinald, 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 lacobucci 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 Identita 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 VVenezia 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 Sspanning 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.
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Menu Degustazione

Passeggiando con lo Chef
A Culinary Journey with the Chef

Il menu viene creato liberamente dallo Chef, seguendo estro, stagionalita
e selezione delle migliori materie prime del giorno

Disponibile in due percorsi degustazione

The menu is freely created by the Chef, guided by creativity, seasonality
and the selection of the finest ingredients available each day

Available in two tasting menu options

5 portate/courses 7 portate/courses

€130 €160

Nel caso si preferisca l'astice allinterno delle preparazioni, verra applicato un supplemento € 15
Should you prefer lobster in the selected preparations, a supplement of €15 will be added
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