
Per iniziare……   

 

I crudi di mare  

Il crudo del Soul con frutta esotica ( 2-4-12-14)  

Scampi 2 - gamberi rossi 2 - gamberi viola 2 – ostriche 2, tagliatelle  di calamaro, 
sashimi di tonno, salmone, branzino, aceto allo  scalogno, burro, pane tostato e 
limone   
Raw fish selections   
scampi, shrimp, tuna, sea bass, salmon, oysters, squid, lemon, vinegar butter and toast bread € 
45,00  

 

Il Plateaux del Soul con frutta esotica ( 2-4-12-14)  

Scampi 4 - gamberi rossi 4 - gamberi viola 4 – ostriche 2 fine du binic  2 Gilardeau, 
tagliatelle di calamaro, sashimi di tonno, salmone, branzino, aceto allo 
scalogno, burro, pane tostato e limone   

scampi, shrimp, tuna, sea bass, salmon, oysters, squid, lemon, vinegar butter and toast bread minimo 
per 2 persone Minimum for 2 people  
€ 85,00  

 

La nostra scomposizione del crudo (2-12)  
Individual pieces of raw fish selections   
Solo scampi al pezzo – only scampi for each € 5,00  
Solo gamberi al pezzo – only prawns for each € 6,00  
Solo ostriche al pezzo – only oysters for each € 5,00  

Il carpaccio di pescato del giorno olio Evo e limone (2-4)  
Raw fish carpaccio of the day with extra virgin olive oil and lemon sauce  
€ 18,00  

 

L’insieme di tartare del mare (2-4)  
Tonno, mango e lime, salmone e avocado, branzino e bottarga di muggine  
Raw Tuna fish tartare with mango and lime – Raw Salmon tartare and avocado – Raw Sea bass Tartare 
and  mullet bottarga  
€ 19,00  

 

Il Soul Royale e bottiglia di champagne (2-4-12-14)  2ostriche Fin du 
Binic, 2 ostriche Gilardeau, 2 ostriche Shardana 4 sashimi di tonno, 4 sashimi di 
salmone, 4 sashimi di branzino, tagliatelle di calamari  
2 scampi imperiali, 2 gamberi rossi di Mazara, 2 gamberi viola, 2  cicale   
Raw fish selections   
scampi, shrimp, mantis shrimps, tuna, sea bass, salmon, oysters, squid, sea urchins (seasonal) lemon, 
vinegar  butter and toast bread  
€ 150,00 



 
 
 
 
 
Le nostre catalane  

L’approccio di mare (2-12-14)  
2 scampi, 2 gamberi 2 calamari con verdure in pinzimonio e maionese  al lime  
2 scampi, 2 prawns 2 squid with raw vegetables and lime mayo  
€ 30,00  

In profondità (2-12-14)  
2 scampi, 2 gamberi, 1/2 astice con verdure in pinzimonio e maionese  al lime  
2 scampi, 2 prawns ½  lobster with raw vegetables and lime mayo   
€ 45,00  

A mare aperto (2-12-14)  
2 scampi, 2 gamberi, 2 primizie del giorno, 2 calamari, 1 astice con  verdure in 
pinzimonio e maionese al lime  
2 scampi, 2 prawns 2 squid 2 daily crustaceans1 lobster with raw vegetables and lime mayo   
€ 75,00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 



Gli antipasti della Tradizione del soul  
 
Il Soul kitchen (minimo per 2 persone) (1-2-4-9-12-13-14)  
Percorso Prestige con 5 assaggi di mare (1 freddo, 4 caldi)                     
€ 22,00 a persona  
Percorso Superior con 6 assaggi di mare (1 crudo, 1 freddo, 4 caldi)                                                                                                                                  
€ 27,00 a persona  
Sea food tasting 5 course € 22,00 per person Sea food tasting 6 course € 27,00 per person  
 

Il caldo mare con verdure di stagione (2-4-8-9-12)  
warm sea food salad with vegetables  
€ 20,00  
 
Il polpo croccante su crema di patate affumicata (4-7-8)  
Octopus with smoked potatoes cream sauce 
€ 20,00  
 

La selezione dei nostri prosciutti Italiani (1-2-7-8)  
accompagnati da burro ai fichi e arancia e pane tostato   
Selection of Italian hams with fig and orange butter and toasted bread  
€ 18,00  

La pasta della Tradizione del soul  
 
Il risotto mantecato al nero di seppia   (4-7) 
Risotto with squid ink 
€ 20,00  
 

I tagliolini gamberi rossi e lime (1–2 – 3 -–4–7–9 ) 
Home made tagliolini  red prawns tartare and lime 
€ 22,00  
 

Le linguine all’astice e basilico (1-2-7-9) 
Linguine with lobster and basil sauce 
€ 32,00 

I paccheri al ragù di cacciagione  (1- 3 -9 -12) 
Paccheri pasta with wild boar sauce 
 € 17,00 

 

Il pescato e la carne della Tradizione del soul    
 

La tagliata di tonno rosso alla mediterranea con salsa allo yogurt (4-6-7-9) 
tuna fish tataki with its sauce 
€ 24,00  

La frittura di calamari, gamberi e verdure (1-2-4-14)  
fried squid, shrimp and vegetables  
€ 20,00  

Il filetto di rombo chiodato all’isolana del Soul (4 -12) 
Turbot fish filet “Isolana”  
€ 24,00  

il controfiletto di vitellina da latte Piemontese cotto a bassa 
temperatura con verdure di stagione (7-9)  
Sirloin of Piedmontese dairy veal cooked at low temperature accompanied by seasonal vegetables  
€ 24,00 
 
 
 
 

 



L’innovazione stagionale del Soul 

Gli antipasti  

Insalata di razza, asparagi e uovo cbt   (3 – 4 – 7 )  
Fish salad with asparagus and cbt egg 
€ 20,00  

Il carpaccio cervo, maionese al wasabi, frutti di bosco e 
yogurt greco (3 – 5 – 7)  
Venisnon carpaccio, wasabi mayo, berries and yogurt 
€ 20,00  

L’insalata di primavera del Soul (1-9-12)  
Spring  seasonal salad 
€ 18,00  

 

La pasta e non…..  

Il risotto mantecato ai piselli novelli, spuma di burrata e 
pomodori secchi  (7-9 ) 
Risotto with green peas, burrata and dryed tomatoes pesto 
 € 19,00 

I maccheroncini fatti in casa, pesto di fave e pecorino (1- 3 -7 – 8- 9) 
Home made maccheroni pasta with broad beans pesto 
 € 19,00 

 

Gli spaghetti alla chitarra con vongole veraci e bottarga su 
emulsione di prezzemolo e la loro acqua (1-3-9-14) 
Spaghetti chitarra with clams and bottarga with parsley pesto 
 € 22,00 

 
 
 
Il pescato e la carne 
 
Il coniglio ripieno profumato al tartufo di San Miniato e spinaci al 
salto  (3-7) 
Filled loin of rabbit  scented with sesonal  San Miniato  truffle 
 € 24,00 

Il trancio di ombrina su crema leggera di mela verde, zafferano e 
taccole croccanti (4-9)  
Croacker fish green apple and saffron  sauce  
€ 32,00 
 

Il pescato del giorno (4)  
Fish of the day  
€ s.m. 

 



 
 
 
Per finire  

I classici della tradizione di Patrizia  

Il tiramisù (1-3-7-8)  
Tiramisù  
€ 6,00  

La torta pere e cioccolato (1-3-7-8-12)  
Traditional Tuscany dessert, with alchermes liquor, vanilla cream, chocolate and bisquits  

€ 6,00  

 

L’innovazione di Loretta Fanella  

Il cheese cake al cioccolato bianco e caramello salato (1-3-5-7-8)  
White chocolate cheese cake and salted caramel  
€ 8,00  

Il puzzle di loretta  (1-3-5-7-8)  
Loretta special dessert 
€ 8,00  

 

I gelati di produzione artigianale  

Il gelato di Crema con frutti di bosco caldi(1-3-6-7)  
Vanilla ice cream with berries sauce  
€ 5,00  

Il gelato di Nocciola affogato al caffè (1-3-5-7-8)  
hazelnut ice cream drowned in coffee  
€ 5,00  

Il sorbetto al Limone (7)  
Lemon sorbet  
€ 5,00  

Il gelato al pistacchio (3-7-8)  
Pistachio ice cream   
€ 5,00 
 

 

 

 



Il regolamento Europeo ha individuato i 14 allergeni 

alimentari principali, essi sono: 

The European regulation has identified the 14 main food allergens, they are: 

1. Cereali e derivati 
vengono considerati allergeni tutti i cereali contenenti glutine come 
grano, segale, orzo, avena, farro, kamut. 
L'elenco si estende anche ai loro ceppi ibridati e ai prodotti derivati.  
Cereals and derivatives all cereals containing gluten such as wheat, 
rye, barley, oats, spelt, kamut are considered allergens. The list also 
extends to their hybridized strains and derivative products. 

2. Crostacei 
vengono considerati allergeni le proteine provenienti da gamberi, 
gamberetti, scampi, granchi, aragoste, astici. 
Ovviamente bisogna evitare anche i prodotti che contengono ingredienti 
derivati dai crostacei     
Shellfish proteins from prawns, prawns, scampi, crabs, lobsters and 
lobsters are considered allergens. Obviously, products that contain 
ingredients derived from 
shellfish should also be avoided. 
 

3. Uova 
considerate allergeni sia cotte che crude, ed anche se presenti in prodotti 
derivati come: pasta all'uovo, biscotti, torte, frittate, maionese, creme, cibi 
panati, sformati, ecc. 
Eggs considered allergens both cooked and raw, and also if present in 
derived products such as: egg pasta, biscuits, cakes, omelettes, 
mayonnaise, creams, breaded foods, flans, etc. 
 

4. Pesce 
l'allergia si può manifestare per tutti i tipi di pesce e per i prodotti derivati, 
fatta eccezione per gelatina di pesce utilizzata come supporto per 
preparati di vitamine o come chiarificante nella birra e nel vino. 
Fish the allergy can occur for all types of fish and for the derived 
products, with the exception of fish gelatin used as a support for 
vitamin preparations or as a fining agent in beer and wine. 
 

5. Arachidi 
le principali fonti di allergeni sono i prodotti derivati come l'olio di 
arachidi, il burro di arachidi, la farina di arachidi, il latte di arachide 
utilizzati come ingrediente per creme, snack, torroni ecc 
Peanuts the main sources of allergens are derived products such as 
peanut oil, peanut butter, peanut flour, peanut milk used as an 
ingredient for creams, snacks, nougats, etc. 

 

6. Soia 
le proteine fonti di allergie sono presenti in tutti prodotti a base di soia, 
fatta eccezione per: olio e grasso di soia raffinato, tocoferoli misti 
naturali, tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato D-alfa 
naturale, tocoferolo succinato D-alfa naturale a base di soia, oli vegetali 
derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia, estere di stanolo 
vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia. 
Soy Allergenic proteins are found in all soy products except: Refined 
soybean oil and fat, Natural mixed tocopherols, Natural D-alpha 
tocopherol, Natural D-alpha tocopherol acetate, Natural D-alpha 
tocopherol succinate a soy based, vegetable oils derived from 
phytosterols and soy based phytosterol esters, plant stanol ester 
produced from soy based vegetable oil sterols 



7. Latte 
e i prodotti a base di latte o di lattosio, fatta eccezione siero di latte 
utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici e il lattiolo. 
Milk and products based on milk or lactose, with the exception of whey 
used for the manufacture of alcoholic distillates and lactiol. 
 

8. Frutta a guscio 
ovvero mandorle, nocciole, noci, noci di acagiù, noci di pecan, noci del 
Brasile, pistacchi, noci macadamia e tutti i prodotti da essi derivati, 
fatta eccezione per quelli utilizzati per la fabbricazione di distillati 
alcolici. 
Nuts namely almonds, hazelnuts, walnuts, cashew nuts, pecans, Brazil 
nuts, pistachios, macadamia nuts and all products derived therefrom, 
except for those used for the manufacture of alcoholic distillates. 
 

9. Sedano 
che sia presente in pezzi o in prodotti derivati come preparati per zuppe, 
salse e concentrati vegetali. 
Celery whether it is present in pieces or in derived products such as 
preparations for soups, sauces and vegetable concentrates. 
 

10. Senape 
allergene che si può ritrovare tra gli ingredienti principali di salse e 
condimenti e soprattutto nella mostarda 
Mustard allergen that can be found among the main ingredients of 
sauces and condiments and especially in mustard 
 

11. Sesamo 
spesso i semi interi sono usati per la preparazione del pane, ma spesso si 
riscontrano tracce di sesamo in alcuni tipi di farine 
Sesame whole seeds are often used for the preparation of bread, but 
traces of sesame are often found in some types of flour 
 

12. Anidride solforosa e solfiti 
solo se in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come 
SO2 (usati come conservanti) vengono riscontrati in conserve di prodotti 
ittici, cibi sott'aceto, cibi sott'olio e in salamoia, marmellate,aceto, funghi 
secchi, bibite analcoliche e succhi di frutta. 
Sulfur dioxide and sulphites only if in concentrations higher than 10 
mg/kg or 10 mg/l expressed as SO2 (used as preservatives) they are 
found in canned fish products, pickled foods, pickled and pickled 
foods, jams, vinegar, dried mushrooms , soft drinks and fruit juices. 
 

13. Lupini 
presente ormai in molti cibi vegan, sotto forma di arrosti, salamini, farine e 
similari che hanno come base questo legume, ricco di proteine 
Lupins now present in many vegan foods, in the form of roasts, salami, 
flour and the like based on this legume, rich in protein 
 

14. Molluschi 
presenti in piatti a base di canestrello, cannolicchio, capasanta, dattero di 
mare, fasolaro, garagolo, lumachino, cozza, murice, ostrica, patella, 
tartufo di mare, tellina e vongola, o nei derivati degli stessi. 
Molluscs present in dishes based on canestrello, razor clams, 
scallops, sea dates, fasolaro, garagolo, snail, mussel, murex, oyster, 
limpet, sea truffle, tellina and clam, or in their derivatives. 

 


