
 

In un ambiente elegante ma informale lo Chef Nicola Campanella 
Vi propone le sue specialità. Protagonisti indiscussi della carta sono le carni alla griglia e

i grandi classici di pesce accompagnati da una scelta di antipasti leggeri che esaltano il mare e la terra 
e di specialità della tradizione mediterranea.

In an informal yet elegant atmosphere our Chef Nicola Campanella 
offers a selection of his favorite dishes. The culinary highlights include grilled meats 

and classic seafood selections, complemented by a range of light, 
Mediterranean-inspired appetizers that harmonize land and sea flavors.

I nostri menu sono pensati per offrire ai nostri ospiti i migliori prodotti regionali e nazionali

con l’obiettivo di valorizzare il territorio, le pratiche sostenibili e la stagionalità

degli ingredienti che utilizziamo nelle nostre cucine.

Our menus are designed to offer our guests the best regional and national products

with the aim of valuing the territory, the sustainable practices and the seasonality

of the ingredients we use in our kitchens.

Al fine di preservare l’esperienza e il comfort di tutti i nostri ospiti, 
non sono consentiti servizi fotografici e video sulle terrazze e all’interno dei ristoranti.

To preserve the unique atmosphere of Villa d’Este and ensure the comfort of all our guests, 
photography and filming are not permitted on the terraces and within our restaurants.

GRILL



Selezione di Ostriche 
Oyster Selection

  

 Royal David Hervé (Francia – France) 

Un’ostrica di rara armonia, apprezzata dai grandi gourmet 
per la sua avvolgente complessità.

La sua fine cremosità e dolcezza iniziale lasciano spazio a un gusto persistente, 
con sentori vegetali e una pregiata nota di nocciola che la rende indimenticabile.

An oyster of rare harmony, prized by gourmands for its enveloping complexity.
Its delicate creaminess and initial sweetness give way to a persistent taste,
with vegetal hints and a fine note of hazelnut that makes it unforgettable.

cad - each € 12

Spéciale Tarbouriech (Francia – France)

Un tesoro del Mediterraneo, 
espressione della maestria e dell’innovazione di Florent Tarbouriech. 

Ostrica concava dalla conchiglia bianca, levigata e incredibilmente spessa, 
caratterizzata da carni abbondanti e una consistenza croccante. Al palato 

si presenta con una decisa nota iodata, dolciastra e con note di sottobosco.
A treasure of the Mediterranean,

an expression of Florent Tarbouriech’s mastery and innovation.
A cupped oyster with a white, smooth and remarkably thick shell, 

distinguished by its generous flesh and wonderfully crisp texture. On the palate,
 it reveals a iodine character,a sweet finish and notes of undergrowth.

cad - each € 12

Gold Regal Selection (Irlanda - Ireland)

Un’ostrica d’eccellenza proveniente dalle limpide acque d’Irlanda, apprezzata 
per il suo perfetto equilibrio tra carattere e raffinatezza. 

La sua consistenza carnosa e vellutata avvolge il palato con una delicata 
dolcezza marina, evolvendo in un gusto intenso e armonioso

An exceptional oyster from the pristine waters of Ireland, 
celebrated for its perfect balance of character and elegance. 

Its rich, velvety texture envelopes the palate with a delicate marine sweetness, 
gradually unfolding into an intense and harmonious flavor

cad - each € 12

Selezione di tre ostriche a vostra scelta

Selection of three oysters of your choice

€ 36

Selezione di sei ostriche a vostra scelta

Selection of six oysters of your choice

€ 65

Selezione di dodici ostriche a vostra scelta

Selection of twelve oysters of your choice

€ 120
Servite con limone, aceto di vino rosso e scalogno.

Served with lemon, red wine vinegar and shallot.

Caviale 
Caviar

Caviale proveniente dal Lago Qiandao, Zhejiang,

riserva naturale protetta rinomata per la purezza delle sue acque. 

Caviar sourced from Lake Qiandao, Zhejiang,

a protected natural reserve renowned for the purity of its waters

Kaluga Amur

30 grammi - grams |  € 180
Uova grandi e consistenti, ben definite, colore marrone ocra. 

Gusto dalle note delicate.

Defined large and crunchy eggs, brown color 

Delicate flavor notes.

Asetra

30 grammi - grams |  € 200
Sapore equilibrato, retrogusto di nocciola,

note dolci, colore con brillanti sfumature di marrone.

Balanced flavor, hazelnut aroma, sweet notes and bright brown in color.

Beluga

30 grammi - grams |  € 450
Grani di dimensioni generose, consistenza morbida, di colore grigio. 

Gusto delicato e setoso, di grande complessità e persistenza. 

Note dolci e di nocciola.

Generously sized grains with a soft texture and gray in color. 

Delicate and silky taste, with great complexity and persistence. 

Sweet and hazelnut notes.

Servito con blinis, panna acida, tuorlo, albume, erba cipollina, scalogno.

Served with blinis, crème fraîche, yolk, egg white, chives, shallot.

Frutta a Guscio
Nuts

Senza Latticini
Dairy Free

Pesce e Crostacei
Fish and Crustaceans

Vegano
Vegan

Senza Glutine
Gluten Free

Vegetariano
Vegetarian

Sostenibile o Locale
Sustainable or Local



Antipasti – Starters
Gran Crudo di crostacei e molluschi   

Selezione di ostriche, gamberi rossi con salsa crudaiola alla mediterranea, scampi alla menta e mela verde e capesante con salsa ai lamponi. 

Grand Selection of raw shellfish and seafood

Selection of oysters, red prawns with mediterranean crudaiola sauce, langoustine with mint and green apple and scallops with raspberries sauce.

€ 80

Salmone Affumicato  
Servito con panna acida, cipolla rossa, capperi in fiore, burro salato, pane tostato

Smoked Salmon

Served with crème fraîche, red onion, caper berries, salted butter and toasted bread

€ 40

Insalata d’astice autunnale     
Zucca, indivia rossa, melograno, dressing alla mela verde 

Autumn lobster salad 
Pumpkin, red endive, pomegranate, green apple dressing

€ 58

Tartare di manzo 
Servito con midollo nell’osso, senape antica

Beef Tartare 
Served with marrow in the bone, ancient mustard

€ 50

Jamon Joselito - Gran Riserva 48 mesi (60 gr) 
Servito con bruschetta al Gioia di capra, fichi e mandorle 

Jamon Joselito - 48 Month Gran Reserve (60 gr)
Served with Gioia goat cheese bruschetta, figs and almonds

€ 70

Espressione d’eccellenza del pregiato Patanegra, nasce da maiali di razza 100% iberica
 allevati allo stato brado nei pascoli incontaminati dell’entroterra spagnolo.

La lavorazione artigianale e una straordinaria stagionatura di 48 mesi ne esaltano 
la morbidezza,la profondità gustativa e la complessità aromatica, con note intense, eleganti e persistenti. 

An expression of excellence from the finest Patanegra, made from 100% Iberian pigs
raised free-range in the pristine pastures of inland Spain. 

Artisanal craftsmanship and an extraordinary 48-month aging process enhance 
its tenderness, depth of flavor and aromatic complexity, with intense, elegant and persistent notes.

Selezione di piatti vegani - Vegan Selection
  Carciofi alla griglia, fagioli di Spello, patata dolce      

Grilled artichokes, Spello beans, sweet potato

 € 29

Spaghettone allo zafferano, funghi porcini, prezzemolo     
Saffron spaghettone, porcini mushrooms, parsley

€ 38

Farinata di ceci, radici autunnali, castagne    
Chickpea farinata, autumn root vegetables, chestnuts

 € 32

Frutta a Guscio
Nuts

Senza Latticini
Dairy Free

Pesce e Crostacei
Fish and Crustaceans

Vegano
Vegan

Senza Glutine
Gluten Free

Vegetariano
Vegetarian

Sostenibile o Locale
Sustainable or Local

La nostra selezione d’eccellenza - Our Finest Selection



Primi Piatti – First Courses
  

Bottoni alla zucca, wagyu al bbq, uva fragola

Pumpkin-filled pasta buttons, bbq wagyu, strawberry grapes 
€ 52

Tagliolini con fonduta al Parmigiano, uovo in olio cottura, bacon di angus 
Tagliolini with Parmesan cheese fondue, oil - poached egg, angus bacon

€ 36

Riso Mignone, molluschi e crostacei   
Mignone rice, molluscs and crustaceans

€ 60

Le paste sopra elencate sono disponibili anche senza glutine 

Pasta dishes mentioned in this section are also available gluten free

Pesce – Fish
 

Scorfano, finocchio, limone, capperi   
Rascasse, fennel, lemon, capers

€ 60

Rombo, zucca, beurre blanc, caviale Kaluga   
Turbot, pumpkin, beurre blanc, Kaluga caviar

€ 80

Orata intera alla griglia (1,1 kg) - Mar Mediterraneo    
Servita con intingolo al limone e capperi e salsa crudaiola alla mediterranea 

Whole grilled sea bream (1,1 kg) - Mediterranean Sea

Served with lemon and caper sauce and Mediterranean crudaiola sauce

€ 140

Frutta a Guscio
Nuts

Senza Latticini
Dairy Free

Pesce e Crostacei
Fish and Crustaceans

Vegano
Vegan

Senza Glutine
Gluten Free

Vegetariano
Vegetarian

Sostenibile o Locale
Sustainable or Local



Carne – Meat
Filetto di manzo alla Wellington - per due persone

Servita con salsa al foie gras e salsa al tartufo nero

Wellington beef fillet - for two people

Served with foie gras sauce and black truffle sauce

€ 165

Fiorentina pezzata rossa (1,2 kg) - Italia  
T-Bone Steak Pezzata Rossa (1,2 kg) - Italy

€ 170

Costata di Rubia Gallega Vacum Selection (500 gr) - Spagna  
Rubia Gallega Vacum Selection rib steak (500 gr) - Spain

€ 90

Controfiletto Black Angus Miguel Vergara (280gr) - Spagna  
Striploin Black Angus Miguel Vergara (280gr) - Spain

 € 80

Rib eye selezione Ridings Reserve (280gr) - Inghilterra  
Ridings Reserve selection rib eye (280gr) - England

€ 80

Servite con salsa al vino rosso, Bernese e chimichurri  
The dishes above are served with red wine, Béarnaise and chimichurri

Costoletta di cervo (200 gr) - Nuova Zelanda  
Servita con pera confit e salsa ai ribes

Venison chop (200 gr) - New Zealand

Served with confit pear and redcurrant sauce

€ 75

Contorni – Side Dishes

Patate gratinate   
Potatoes gratin

€ 15

Verdure alla griglia   

Servite con salmoriglio mediterraneo

Grilled vegetables

Served with Mediterranean herbs sauce

€ 15

Patate dolci fritte al tartufo nero  
Black truffled sweet potato fries

€ 25

Funghi porcini alla griglia   
Grilled porcini mushrooms

€ 30

Frutta a Guscio
Nuts

Senza Latticini
Dairy Free

Pesce e Crostacei
Fish and Crustaceans

Vegano
Vegan

Senza Glutine
Gluten Free

Vegetariano
Vegetarian

Sostenibile o Locale
Sustainable or Local



Dolci – Desserts
€ 23

Pandolce, gelato alla vaniglia, fichi, menta e lime 
Pandolce, vanilla ice cream, figs, mint and lime 

Spuma al mascarpone, savoiardo al caffe’, cacao e meringa   
Mascarpone mousse, coffee soaked savoiardo, cocoa and meringue

Cheesecake ai frutti di bosco  
Wild berries Cheesecake

Mela verde, mandorle e arancia rossa   
Green apple, almonds and blood orange

Cioccolato fondente, pere e muesli al miele   
Dark chocolate, pears and honey muesli

Vini dolci al bicchiere – Sweet wines by the glass

Saracco - Moscato d’Asti 2024

€ 15

Castello della Sala - Muffato della Sala 2023

€ 18

Donnafugata - Passito di Pantelleria Ben Ryé 2022

€ 20

Chateau d’Yquem 2006

€ 150

Per garantire la qualità e la sicurezza alimentare, 
il Gran crudo di crostacei e molluschi, il Riso Mignone con molluschi e crostacei, la costoletta di Cervo e le Patate dolci fritte 

sono surgelati all’origine dal produttore oppure sono sottoposti ad abbattimento di temperatura. 
I prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantirne la sicurezza. 

Il personale di sala è a disposizione per fornire qualsiasi informazione in merito alla natura e origine degli alimenti serviti.

To guarantee food quality and safety, 
the Grand selection of shellfish and seafood, the Mignone rice with molluscs and crustaceans, the Venison Chop and the fried sweet potatoes 

were frozen at the origin by the producer or subjected blast chilling. 
Fishery products served raw or practically raw were subjected to blast chilling to ensure safety. 

The dining room staff is available to provide any information regarding the nature and origin of the food served.

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.

Frutta a Guscio
Nuts

Senza Latticini
Dairy Free

Pesce e Crostacei
Fish and Crustaceans

Vegano
Vegan

Senza Glutine
Gluten Free

Vegetariano
Vegetarian

Sostenibile o Locale
Sustainable or Local



The Grill Whisky Collection

Woodford Reserve

€ 26

Knob Creek Rye

€ 23

Kavalan Triple Sherry Cask

€ 32

Balvenie 14 anni Caribbean Cask 

€ 32

Balvenie 16 Anni French Oak 

€ 68

The Macallan Double Cask 12 years old

€ 48

The Macallan Classic Cut 2023

€ 48

Maison Benjamin Kuentz Vegetal Musette 

€ 40

Whistle Pig 15 Anni 

€ 52

Highland Park 18 years old

€ 85

Suntory Yamazaki 12 Anni

€ 75

Kanosukee Single Malt 2022 Limited Edition

€ 78

Nikka Miyagikyo Peated 

€ 115

Blended Whisky
Chivas Regal Imperial 18 years old

€ 34

The No Age Blended Malt Whisky Masam 45°

€ 80

Johnnie Walker Double Black 

€ 28



Liquori & Amari Italiani  

Italian Liqueurs & Bitters
€ 19

Tè & Tisane – Teas & Infusions
€ 12

Tè Neri – black teas

Earl Grey Imperiale, Darjeeling, English Breakfast, Lapsang Souchong 

Tè Verdi & Infusi – Green teas & Infusions

Special Jasmine, Special Gunpowder, Sencha, Bancha

Finocchio e Liquirizia – Fennel and Liquorice

Menta - Mint 
Camomilla - Chamomile

Ginger Lemon - Ginger & Lemon 
Frutti di Bosco - Wild Berries

La nostra selezione di tè ha certificazione di produzione sostenibile. 
Our tea selection follows sustainable production practices.

Caffè – Coffee
Espresso

€ 9

Espresso decaffeinato - Decaffeinated espresso

€ 9

Caffè americano - American coffee

€ 11

Cappuccino

€ 11

Il nostro caffè Hausbrandt ha certificazione di produzione sostenibile. 
Our Hausbrandt coffee has sustainable production practices.

Rum
Diplomatico Mantuano

€ 26

Zacapa 23 years old

€ 38

Zacapa XO 25 years old

€ 46

Cognac & Armagnac
Hennessy V.S.

€ 23

Frapin V.S.O.P

€ 38

Frapin Cigar Blend X.O.

€ 40

Remy Martin X.O.

€ 66

Fanny Fougerat

€ 78 

Bass Armagnac Darroze 30 anni

€ 40 

Calvados Lemorton 10 anni

€ 40

Tequila
Volcan de mi Tierra Blanco

€ 26

Casamigos Reposado 

€ 30

Don Julio 1942

€ 50

Clase Azul Plata

€ 52

Vodka
Belvedere

€ 24

Beluga

€ 26

Grappa
Fiorduva

€ 23

Capovilla, Amarone

€ 26

Tenuta San Guido, Sassicaia

€ 30

Distillerie Berta, Roccanivo, Barbera

€ 39


