
 

In un ambiente elegante ma informale 
lo Chef Nicola Campanella 
Vi propone le sue specialità

In an informal but elegant atmosphere 
our Chef Nicola Campanella 

offers you a selection of his favorite dishes

Gentile ospite, la preghiamo di segnalarci eventuali allergie, intolleranze o esigenze dietetiche specifiche.
Dear Guest, please inform us of any allergies, intolerances or special dietary requirements.

GRILL
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Ostriche - Oysters

Spéciale Gillardeau (Francia - France) 

cad - each € 9

San Michele “L’Ostrica del Gargano” (Italia – Italy )

 cad - each € 12

Antipasti - Starters

Cavolfiore arrostito alla brace, fagioli, mojo verde 
Roasted cauliflower, beans, green mojo

€ 28

Zuppa di pomodoro arrosto, cipolla fondente, pane aromatico 
Roasted tomato soup, onion fondant, aromatic bread

€ 28

Asparagi, crema all’uovo, quinoa, tartufo nero 
Asparagus, egg custard, quinoa, black truffle

€ 35

Vitello, tonno alla griglia, capperi, acciughe 
Veal, grilled tuna, capers, anchovies

€ 36

Baccalà fritto, intingolo al carpione, crema di burrata, puntarelle
Fried salted cod, sweet and sour sauce, burrata cream, puntarelle

€ 37

Carpaccio di Aberdeen scottato, cipolla croccante alla paprika 
Seared Aberdeen beef carpaccio, paprika crunchy onion

€ 38

Crudo di spigola, basilico, limone, peperoncino 
Seabass carpaccio, basil, lemon, chili

€ 39

Culatello di Zibello, focaccia alla pizzaiola 
“Zibello” culatello, tomato and oregano focaccia

€ 45

Insalata di granchio, guacamole, coriandolo, lime 
Crab salad, guacamole, coriander, lime

€ 55
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Dalla Griglia - From the Grill
 

carne - meat

Tomahawk di vacca vecchia “Aged Beef” (1kg) 
“Aged Beef” tomahawk steak (1kg)

€ 190

Fiorentina di scottona (1,2kg) 
Scottona T-bone steak (1,2kg)

€ 160

Rib Eye di simmenthal (350gr) 
Simmenthal beef Rib Eye (350gr)

€ 60
servite con salsa al vino rosso e scalogno, salsa bernese e salsa chimichurri
served with red wine and shallots sauce, bérnaise sauce and chimichurri

Secreto di maiale Iberico Blàzquez, salsa alla senape, rafano e zenzero (180gr) 
Iberian Blàzquez pig secret, mustard sauce, horseradish and ginger (180gr)

€ 47

Costolette di agnello alla scottadito, salsa aioli e menta (250gr) 
Lamb chops “scottadito”, aioli sauce and mint (250gr)

€ 55

Costoletta di vitello, burro alle erbe (300gr) 
Veal chop, herbs flavored butter (300gr)

€ 58



Dalla Griglia - From the Grill

pesce - fish

 

Ricciola d’amo al barbecue con insalata di finocchi, arance, salsa pico de gallo 
Barbecued line-caught amberjack with fennel salad, oranges, pico de gallo sauce

€ 48

Salmone “Loch Duart” al pepe, senape, asparagi 
“Loch Duart” salmon, pepper, mustard, asparagus

€ 52

Scampi, lemon grass, cicoria, mela verde 
Scampi, lemon grass, chicory, green apple

€ 72
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Main Courses
  

Spaghettone “Felicetti” cacio e pepe, bottarga, lime
Spaghettoni “Felicetti” cacio e pepe, salted mullet roe, lime

€ 32

Tortelli di costine alla brace, cime di rapa, ricotta
Roasted pork ribs tortelli, turnip greens, ricotta

€ 33

Tagliolino alla mediterranea, tartare di tonno, pomodori secchi, olive, pinoli
Mediterranean tagliolini, tuna tartare, dried tomatoes, olives, pine nuts

€ 39

Risotto all’astice, piselli, burro affumicato 
Lobster risotto, peas, smoked butter

€ 45

Caciucco alla livornese 
“Livornese” style fish soup

€ 58



Patate gratinate 
Gratin potatoes

€ 15

Verdure alla griglia, salsa chimichurri 
Grilled vegetables, chimichurri sauce

€ 15

Peperoni del corno, pinoli, uvetta 
Peppers, pine nuts, raisins

€ 15

Asparagi, burro e parmigiano 
Asparagus, butter and parmesan cheese

€ 15

Carciofi in casseruola 
Artichokes in casserole

€ 15

Patate dolci fritte al tartufo 
Truffled sweet potato fries

€ 25
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Contorni – Side dishes 



Dolci - Desserts
€ 22

Torta tiramisù, cioccolato al caramello, mascarpone, nocciole
Tiramisù cake, chocolate caramel, mascarpone, hazelnuts

Cioccolato e frutto della passione
Chocolate and passion fruit

Cheesecake al bicchiere, frutti di bosco, robiola, frolla al mais 
Wild berries cheesecake, robiola cheese, corn shortbread

Biancomangiare alle mandorle, insalata di fragole, sedano e limone 
Almond blancmange, strawberries, celery and lemon salad

Pandolce con ananas caramellato, salsa alla vaniglia, gelato al cocco
Sponge cake with caramelized pineapple, vanilla sauce, coconut ice-cream

Vini da dessert al bicchiere - Dessert wines by the glass

Moscato d’asti, Saracco

€ 15

Muffato della Sala 2019, Castello della Sala

€ 18

Passito di Pantelleria Ben Ryé 2020, Donnafugata

€ 20
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Dal Carrello - From the Trolley

whisky

Lagavulin 16 years 
€ 34

Macallan Rare Cask

€ 70

cognac

Hennessy XO
€ 60

Remy Martin XO
€ 64

Grappa

Castello di Barbaresco Gaja & Rey, chardonnay

€ 23

Jacopo Poli, Moscato

€ 25

Tenuta San Guido, Sassicaia

€ 30

Distillerie Berta, Roccanivo, Barbera

€ 38

Liquori Italiani - Italian Liqueurs

€ 16

Jefferson

Limoncello

Nero di Como

Braulino Riserva

Amaro Montenegro

Fernet Branca

 



Caffè - Coffee “Hausbrandt”					     € 11	 		
	   
India Spicy Powder
CORPOSO, DALLE NOTE FRUTTATE E DI CIOCCOLATO, PROFUMO DI SPEZIE
Full bodied, fruit and chocolate notes with spice scent

Ethiopia Sidamo
AL PROFUMO DI AGRUMI, FIORI E SPEZIE
Citrus, flowers and spices scent

Costarica Brismar
SAPORE VIVACE E DOLCE CON NOTE DI CIOCCOLATO E FRUTTA TROPICALE
Intense and sweet taste with chocolate and tropical fruit notes

Guatemala Althea
DAL PREZIOSO PROFUMO DI FRUTTA SECCA, SPEZIE E TABACCO, NOTE DI FRUTTA TROPICALE E SPEZIE
With a scent of nuts, spices and tobacco, it has notes of tropical fruit and spices

Santos Fancy Ny2 Brasile 
DOLCE, EQUILIBRATO CON NOTE DI CIOCCOLATO E NOCCIOLA, MANDORLA E GIANDUIA 
Sweet, balanced with chocolate, hazelnut, almond and gianduia notes

Gourmet
AROMA AGRUMATO E SPEZIATO, DAL RETROGUSTO DI CACAO AMARO E AMARETTI
Citrusy aroma and hints of spices with scent of cocoa and macaroons in the aftertaste

I caffè Hausbrandt hanno certificazione di produzione Biologica.
Hausbrandt coffees have Organic production certification.

Tè - Teas “La Via del Tè”						      € 11

Tè Neri – black teas

Earl Grey Imperiale, Darjeeling, English Breakfast, Lapsang Souchong 

Tè Verdi – Green teas

Special Jasmine, Special Gunpowder, Sencha, Bancha 

Tè Oolong – Oolong teas

Oolong Tung Ting

Tè bianchi – White teas

Pai Mu Tan 

Tisane - Herbal teas

Finocchio e Liquirizia, menta, camomilla, ginger&lemon, frutti di bosco

Fennel and liquorice, mint, chamomile, ginger&lemon, wild berries

Tutti i nostri tè sono contenuti in bustine biodegradabili.
All our teas are contained in biodegradable tea bags.


