
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, Carpacci 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 
€ 40,00 

L’insieme di tartare del mare (2-4-14)  
Tonno, mango e lime, salmone e avocado, Pesce 
bianco e bottarga di muggine  
Raw Tuna fish tartare with mango and lime – Raw Salmon tartare and avocado – Raw Sea bass 
Tartare and  mullet bottarga  
€ 20,00 

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 

 

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 € 5,00  
Solo ostriche al pezzo – only oysters for each € 5,00  

 
Le nostre catalane 

 
L’approccio di mare (2-3 -9-12-14)  
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 (2-3 -9-12-14)  
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 (2-3 -9-12-14)  
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 



 

Antipasti 
 

 
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)  
Sea food tasting 5 course € 22,00 per person                     
€ 20,00 a persona 

 
 
 

L’insalata di mare su crostone gazpacho e gambero 
rosso(1-2-4-12-14)  
Sea food salad with crutons in gazpacho and red prawns 
€ 20,00 

 

 
 

Il polpo croccante su crema di patate e olio 
alla paprika 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 

 
 
 
 
 

Il carpaccio di manzo con emulsione di fegato grasso 
e scaglie di parmigiano  
Beef carpaccio  with foie gras emulsion and parmisan flakes 
€ 17,00 

 
 
 
 

La composizione di verdure croccanti con la sua 
salsa 
Mixed seasonal vegetables  
€15,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

La pasta e il riso 
 
 
 

Gli spaghetti alla chitarra, vongole veraci e 
bottarga (1-4 -8-9-14) 
Spaghetti with clams and bottarga 
€ 23,00 

 
 

 

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

 
 
 
 
 

Le linguine all’astice con pomodoro pachino e 
basilico (1-2-7-9) 
Linguine with lobster and basil sauce 
€ 27,00 

 
 
 
 

Il risotto mantecato al parmigiano 36 mesi 
con petto di quaglia glassato (7-9) 
Risotto with 36 month parmesan cheese with quail breast 
€ 20,00 

 
 
 
 
 

I maltagliati con ragù di costine di grigio del 
Casentino(1-3-9) 
Home made Maltagliati pasta with Casentino gray pig rib ragout 
€ 18,00 

 
 
 
 

I tordelli di ricotta e tartufo nero con porri e zucca 
gialla (1-3)      
Ricotta and black truffle home made ravioli with leeks and yellow pumpkin 
€ 22,00 

 
 

 
 

 

 

 



 

 

Il pescato e la carne  
 

 

 
 

La tagliata di tonno, cipolla caramellata e finocchio 
croccante (4-12)      
tuna fish tataki with fennel and caramelized red onions 

  € 22,00 
 
 
 

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

€ 20,00 
 
 

 

L’ orata al sale con patate mantecate minimo per 2 
persone (4)  
Sea bream roasted in salt with creamed potatoes  

€ 60,00 
 
 

Il pescato del giorno (4)  
Fish of the day  

€ s.m.  
 
 
 

La tagliata di manzo con crudaiola di verdure (9)  
Grilled beef tagliata with raw vegetables 

€ 24,00 
 
 
 
 

Il petto di faraona in fricassea con millefoglie di 
cavolo verza  
Breast of Guinea fowl in fricassea with savoy cabbage millefeuille 

€ 22.00 
 
 
 

 

 
 
 
 



 
 
 
 

Per finire  

 

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

La fouchon al cioccolato mono blend Mexico (3-8)  
Choccolate ganache tarte 
€ 7,00 

La tarte tatin 2024 Soul (3-7-8)  
Apple tarte  
€ 7,00 

Il cheese cake al cioccolato bianco con salsa ai 
frutti rossi (1-3-7-8)  
White chocolate cheese cake with berries  
€ 7,00 

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 

 


