MENU
SOUL BEER

RICETTE DELLO
CHEF ONOFRIO CAFAGNA.

INFO & PRENOTAZIONI
DALLE 14.00 ALLE 18.00

0 334.734.2788



ACQUA NATURALE

NATIA O.75

ACQUA FRIZZANTE

FERRARELLE 0O.75

COCA COLA
COCA COLA ZERO
FANTA

SPRITE

LEMON SODA
SUCCO DI FRUTTA

THE AL LIMONE

THE ALLA PESCA

CEDRATA

COCKTA

SANPELLEG—RINO

GINGER BEER
GINGER ALE
ACQUA TONICA

2.5

2.b

3.5

3.5

3.D




PICCOLA GRANDE

KROMBACHER 3 5

PILSNER - 4.5%

BLANCHE

DE BRUG-ES 5 7
BLANCHE- 4.8%

MC CHOUTFTFE 5 7
STRONG ALE - 8%

RENANIA. 5 7
ALEBIER - 4.8%

DA 5 7
CANTINA 5 18
TERRARIA
PROSECCO 5 25
AMARI 3

GRAPPA 3.5




ALLERGIE E INTOLLERANZE

DISPONIBILI PANINI GLUTEN FREE
BASI PIZZA GLUTEN FREE
MOZZARELLA. SENZA. LATTOSIO

INTRATTIENI

OLIVE

PATATINE

TARALLI

PETTOLE CACIO E PEPE

BRUSCHETTE

4PZ

CLASSICA

POMODORO E RUCOLA

TONNO, SALMONE
O GAMBERO ROSA

CON FIORDILATTE, PESCA
OLIO AL PISTACCHIO E RUCOLA

CAPOCOLLO O CRUDO

CON MAYO DI AYOCADO, GRANA.
LIMONE, KIWI
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FRITTI

PATATE FRITTE

GAM

BERI CROCCANTTI

CON MAYO AL LIME E TERIAKY

CALAMARI

CON MAYO ALLA. CURCUMA
E LIMONE

POLPO CROCCANTE

CON PETTOLE ALLE ALGHE E LIMONE

PIATTI

CAPRESE FIORDILATTE

CON BASILICO E PANE CARASAU

CAPRESE BUFALA

CON BASILICO E PANE CARASAU

CAPRESE DI TONNO

CON SCAGLIE DI MANDORLE
POMODORO, MOZZARELLA.

CRUDO E MELONE

CON BASILICO

CRUDO ALLA BARESE

CON PETTOLE
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TARTARE GAMBERO ROSA 14

CON STRACCIATELLA, LIMONE, CAPPERO
BASILICO, PANE CARASAU

CARPACCIO DI BACCALA 13

CON SALSA DI DATTERINO, CAPPERO
BURRATA, TARALLO

SASHIMI DI SALMONE 14

CON PESCA, CETRIOLO, BASILICO
TENKASU

POLPO 14

CON CIALDA. E FRISCOUS

COCKTAIL DI GAMBERI 13

IN SALSA COCKTAIL, CON LATTUGA
PESCA, SEMI DI ZUCCA

FRUTTA & DOLCI
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ANGURIA. - 4p7 5
BABBAMISU 65
CHEESECAKE 65
A FRUTTI DI BOSCO

MOUSSE 6
CON MANGO, PASSION FRUIT

BISCOTTO AL COCCO

GLUTEEN FREE

COPERTO 1




PIZZE

MARINARA SPECIAL )

N coTTUuRA: POMODORO, POMODORINI
A FrepDO: BUFALA, ACCIUGHE,
ZEST DI LIMONE

MARGHERITA 6.5

POMODORO, FIORDILATTE

CRUDAIOLA 8
N coTTURA: FIORDILATTE

A FREDDO: POMODORO, RUCOLA

RICOTTA MARZOTICA

CAPRICCIOSA 8

N coTTURA: POMODORO, FIORDILATTE
PROSCIUTTO COTTO, CARCIOFI
SOTT’OLIO, OLIVE NERE

COTTO o)
IN coTTURA: FIORDILATTE, COTTO

A FReDDO: OLIO ALL'ARANCIA

CRUDO 10

N coTTURA: POMODORO, ORIGANO
FIORDILATTE, PEPE
A FrRepDO: CRUDO

CALABRESE )

IN COTTURA: POMODORO, FIORDILATTE, ‘NDUJA
A FREDDO: BASILICO, POMODORO SECCO

BURRATA.

WURSTEL 75

POMODORO, FIORDILATTE, WURSTEL
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CAPOCOLLO 12

N coTTUurRA: POMODORO, FIORDILATTE
A FReDDO: CAPOCOLLO DI SPINAZZOLA
RUCOLA, SQUACQUERONE

SALMONE 14

N coTTURA: FIORDILATTE
A FREDDO: SALMONE, ZUCCHINA FRITTA
PESTO DI PISTACCHIO E RUCOLA

PIZZE
IN TEGLIA

TARTARE GAMBERO ROSA. 15

STRACCIATELLA, CAPPERO FRITTO
ZEST DI LIMONE

CARPACCIO DI BACCALA 13

DATTERINO, POMODORO SECCO
OLIVE, BURRATA, OLIO AL BASILICO

TARTARE DI TONNO ROSSO 14

FIORDILATTE, POMODORO, OLIVE, CAPPERI
CIPOLLA ROSSA, DRESSING AL BASILICO

CAPOCOLLO 13

FIORDILATTE, MANDORLE, RUCOLA
BALSAMICO, ALBICOCCA O UVA. O FIORONI
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supersanfos  (uios Pugia

soul beer




