
 

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

In an informal yet elegant atmosphere 
our Chef Nicola Campanella 

offers a selection of his favorite dishes 

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 & national products 
with the aim of valuing its territory, their sustainable pratices and the seasonality 

of the ingredients we use in our kitchens

GRILL



I Classici Del Grill

The Grill’s Classics

I nostri Classici sono creati 
con ingredienti ricercati e di altissima qualità, 

per regalarvi l’autentica esperienza culinaria del ristorante Grill

Indulge in our outstanding Classic dishes,
 meticulously created with the highest quality ingredients

to elevate your dining experience in a truly Grill style 

Salmone scozzese affumicato preparato al tavolo 
Scottish smoked salmon, carved table-side

Servito con crème fraîche, tuorlo, albume, cipolla rossa, pane nero
Served with crème fraîche, yolk, egg white, red onion, rye bread

€ 42

Tartare di Angus preparata al tavolo 
Angus beef tartare, dressed table-side

€ 45

Bisque di astice, crostoni all’aglio 
Lobster bisque, garlic bread

€ 52

Filetto di manzo alla Wellington, salsa al tartufo (per 2 persone) 
Beef wellington, truffle sauce (for 2 people)

€ 155



 

Caviale – Caviar

Prunier Paris   

Elegante, cremoso, note di frutta secca, aroma complesso e persistente 
Elegant, creamy, walnut and hazelnut aroma, complex and long aftertaste 

30 grammi - grams    50 grammi - grams    100 grammi - grams 

                                                            € 360                    € 600                    € 1200

Servito con blinis, crème fraîche, tuorlo, albume, erba cipollina, scalogno
Served with blinis, crème fraîche, yolk, egg white, chives, shallot

Ostriche – Oysters

 
Marconil (Spagna – Spain) 

Ostrica concava allevata nelle fredde acque atlantiche vicino al Golfo di Càdiz, essenza di mare
Concave oyster raised in the cold Atlantic waters near the Gulf of Càdiz, essence of the sea

 cad - each € 9

Daniel Sorlut (Francia – France) 
Ostrica concava, iodata e gustosa, con un intenso sapore finale di nocciola

Questa caratteristica è dovuta alle acque fredde e calme di Marennes Oléron
Concave oyster, iodine-rich and tasty flavor, with an intense hazelnut finish
This characteristic is due to the cold and calm waters of Marennes Oléron

cad - each € 9

Belon du Belon Cadoret (Francia – France)
Ostrica piatta che si distingue per il suo sapore delicato e dalle sottili note di bosco
Proveneniente dalle profonde acque della Baia di Cantarec, a nord della Bretagna 

Dopo tre anni di maturazione vengono affinate nelle acque del fiume Belon
Flat oyster distinguished by its delicate flavor with subtle notes of the forest 

It originates from the deep waters of the Cantarec Bay in the north of Brittany 
After three years of maturation, they are refined in the waters of the Belon River

cad - each € 12

Selezione delle nostre qualità di ostriche (2 pezzi per tipologia)
Our oysters selection (2 pieces per type)

€ 55 

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



Plateau Royale

Selezione di pesce e crostacei (min. 2 persone) 
Raw fishes and crustaceans selection (minimum 2 people)

€ 148

Pesce fresco abbattuto o congelato a bordo in base alla tipologia e/o preparazione
Fresh fish either blast frozen or frozen at catch according to type and/or preparation

Antipasti – Starters
  

Quinoa, ceci, radicchi primaverili, aceto balsamico  
Quinoa, chickpeas, spring radicchio chicories, balsamic vinegar

€ 28

Zuppa di pomodoro San Marzano DOP arrosto, cipolla, gnocchetti al basilico 
Roasted PDO “San Marzano” tomato soup, onion, basil dumplings

€ 28

Uovo “Principe di Fino“, asparagi, patate, tartufo nero 
“Principe di Fino“ egg, asparagus, potatoes, black truffle

€ 35

Culatello di Zibello DOP & Strolghino di Zibello 
PDO Zibello cured ham & Zibello Strolghino cured sausage

€ 40

Granchio, avocado, coriandolo, lime 
Crab, avocado, coriander, lime

€ 58

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



Dalla Griglia – From the Grill

Carne – Meat
  

 Rib Eye di Simmental Bavarese Dry Aged 60 giorni (300gr) - Germania 
Bavarian Simmental beef 60 days dry aged Rib Eye (300gr) - Germania

€ 68

Tagliata di Wagyu A5 (120gr) - Giappone 
A5 Wagyu beef tagliata (120gr) - Japan

€ 80

Fiorentina Valdostana (1,2kg) - Italia 
Valdostan T-bone steak (1,2kg) - Italy

€ 165
Servite con salsa al vino rosso e scalogno, salsa bernese e salsa chimichurri

The above dishes are served with red wine and shallots sauce, bérnaise sauce and chimichurri sauce

Agnello scottadito, salsa aioli, menta (200gr) - Nuova Zelanda 
Lamb chops “scottadito“, aioli sauce, mint (200gr) - New Zeland

€ 56

Costoletta di vitello, burro alla paprika (300gr) - Olanda 
Veal chop, paprika butter (300gr) - Holland

€ 58

Pesce – Fish
 

Salmone “Loch Duart” al barbecue, asparagi, burrata - Scozia 
Barbecued “Loch Duart” salmon, asparagus, burrata cheese - Scotland

€ 48

Branzino, salsa mediterranea - Mar Mediterraneo 
Seabass, Mediterranean sauce - Mediterranean Sea

€ 55

Tonno, melanzane all’agro, finocchietto, pinoli - Mar Mediterraneo 
Tuna, sweet and sour eggplants, fennel, pinenuts - Mediterranean Sea

€ 55

Pesce lavorato fresco o abbattuto a seconda della preparazione
Fish freshly prepared or blast frozen according to preparation

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



Contorni – Side dishes

Patate gratinate 
Potatoes gratin

€ 15

Verdure alla griglia, salmoriglio mediterraneo 
Grilled vegetables, herbs sauce

€ 15

Asparagi, burro, Parmigiano Reggiano DOP 
Asparagus, butter, PDO Parmesan cheese

€ 20

Carciofi in casseruola 
Arthichokes in casserole

€ 20

Patate dolci fritte al tartufo  
Truffled sweet potato fries

€ 25

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts

Portate Principali – Main Courses
  

Plin di coda di bue, cima di rapa, Parmigiano Reggiano DOP 
Oxtail plin ravioli, turnip greens, PDO Parmesan cheese

€ 32

Spaghettone aglio, olio e peperoncino, ostriche, crudo di tonno 
Garlic, olive oil and chilli spaghetti, oysters, raw tuna 

€ 42

Risotto, crescione, fasolari 
Risotto, watercress, fasolari clams

€ 42

Galletto Vallespluga intero al forno, salsa alla cacciatora, olive di Cerignola - Italia (500gr) 
Whole roasted Vallespluga cockerel, cacciatora sauce, Cerignola olives - Italy (500gr)

€ 45



Dolci – Desserts

€ 23

Pandolce, mele caramellate
Sponge cake, caramelized apples

Arachidi, limone, caramello salato 
Peanuts, lemon, salted caramel

Cheesecake, fragola, frolla al mais 
Cheesecake, strawberry, corn shortbread

Ananas, cocco, cioccolato bianco 
Pineapple, coconut, white chocolate

Cioccolato fondente & frutti rossi 
Dark chocolate & red berries

Vini da dessert al bicchiere – Dessert wines by the glass

Moscato d’asti 2022, Saracco

€ 15

Muffato della Sala 2020, Castello della Sala

€ 18

Passito di Pantelleria Ben Ryé 2021, Donnafugata

€ 20

 

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



Grappa

Bonaventura Maschio, Prime Uve

€ 19

Antinori, Tignanello

€ 24

Castello di Barbaresco, Gaja & Rey Chardonnay

€ 24

Castello di Barbaresco, Sperss Barolo

€ 24

Jacopo Poli, Moscato

€ 26

Capovilla, Amarone

€ 26

Tenuta San Guido, Sassicaia

€ 30

Distillerie Berta, Roccanivo, Barbera

€ 39

Liquori & Amari Italiani  

Italian Liqueurs & Bitters

€ 18

Jefferson

Limoncello

Nero di Como

Braulino Riserva

Amaro Montenegro

Fernet Branca

Lariosauro

Disaronno

 



Scotch

Caol Ila 18 Years 

€ 29

Glenfiddich 12 Years

€ 26

Glenmorangie 10 Years

€ 24

Johnnie Walker Blue Label

€ 58

Johnnie Walker Black Label

€ 24

Lagavulin 16 Years

€ 35

Maccallan Rare Cask

€ 75

Maccallan 12 Double Cask

€ 48

Maccallan 15 Double Cask

€ 48

Oban 14 years 

€ 23

Japanese

Chichibu Ichiro 

€ 32

Nikka Yoichi Single Malt

€ 29

Nikka Taketsuru Single Malt 

€ 32

Nikka Miyagikyo Peated

€ 115

Nikka Yoichi Single Malt

€ 29

Suntory Hibiki 12 years 

€ 58

American

Angels Envy Bourbon 

€ 27

Woodford Reserve

€ 26

Whistle Pig 10 years

€ 42

Whiskey

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

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

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

Caffè – Coffee

Espresso

€ 8

Espresso decaffeinato - Decaffeinated espresso

€ 8

Caffè americano - American coffee

€ 10

Cappuccino

€ 10

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


