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LE OSTRICHE/OYSTERS
GILLARDEAU

 provenienza/origin Marennes-Oléron

3 pz./3 pcs €18,00 | 6 pz./6 pcs €33,00 | 12 pz./12 pcs €65,00

PLATEAU
2 Ostriche Gillardeau, 2 scampi *, 2 gamberi rossi *, Tartare di Tonno

2 Gillardeau oysters, 2 shrimps, 2 red prawns, tuna tartare

€30,00 p.p. (min. 2 persone) (4)

LE DEGUSTAZIONI DI  MARE/SEA TASTINGS
SCAMPI e GAMBERI ROSSI *
SHRIMPS and RED PRAWNS

€7,50/hg (4)

RICCI
SEA URCHINS

secondo disponiblità
secondo quotazione

SFILETTATI
FILLETED

€7,00/hg 

I CLASSICI/CLASSICS
PROSCIUTTO CRUDO SELEZIONATO

SELECTED PROSCIUTTO CRUDO

€10,00

LA CAPRESE CON BUFALA
CAPRESE WITH BUFALA

 
€12,00 (7)

SELEZIONE DI SALUMI E FORMAGGI
SELECTION OF CURED MEATS AND CHEESES

 
€12,00 p.p. (min. 2 persone) (7)

CROCCANTE DI CARCIOFO CON BUFALA, POMODORO SABBIATO E BATTUTO DI BASILICO
CRISPY ARTICHOKE WITH BUFFALO MOZZARELLA, TOMATO CRUMBLE AND BASIL DRESSING

 
€12,00 (1,7)



ANTIPASTI CASA LOREN
CASA LOREN APPETIZERS

I FRITTI DELLA TRADIZIONE CAMPANA: 2 MONTANARE CRUDO E STRACCIATELLA, 2 MONTANARE
POMODORO E GRANA, 2 CROCCHE’, 2 ARANCINI, 2 FRITTATE DI PASTA CACIO E PEPE, 2 FRITTATE DI

PASTA PROSCIUTTO E PISELLI
FRIED SPECIALTIES FROM CAMPANIA TRADITION: 2 MONTANARE WITH PROSCIUTTO CRUDO AND
STRACCIATELLA, 2 MONTANARE WITH TOMATO SAUCE AND PARMESAN CHEESE, 2 CROQUETTES,

2 ARANCINI, 2 CACIO E PEPE PASTA FRITTATAS, 2 PASTA FRITTATAS WITH HAM AND PEAS

€13,00 p.p. (min. 2 persone) (1,7)

MILLEFOGLIE DI PESCE SPADA MARINATO ALLA BARBABIETOLA E ALLORO, POLVERE DI OLIVE NERE E
SALSA ALL’AVOCADO

MARINATED SWORDFISH MILLEFOGLIE WITH BEETROOT AND BAY LEAF, BLACK OLIVE POWDER
AND AVOCADO SAUCE

€14,00

CROSTONE DI PAN BRIOCHE, BACCALÀ MANTECATO, OLIO DI COLATURA DI ALICI DEL CANTABRICO
E CAPPERI IN FIORE 

BRIOCHE CROSTONE WITH WHIPPED COD, CANTABRIAN ANCHOVY OIL
AND CAPER BLOSSOMS

€14,00 (1,7)

DEGUSTAZIONE CENTRALE DI ANTIPASTI: RISO PATATE E COZZE IN CHIAVE MODERNA, LINGOTTO DI
SALMONE, MILLEFOGLIE PESCE SPADA MARINATO ALLA BARBABIETOLA, VITELLO TONNATO, 

POLPO SU CREMA PATATE E PORRI 
TASTING OF APPETIZERS: MODERN  RICE, POTATOES AND MUSSELS, SALMON INGOT, BEETROOT-

MARINATED SWORDFISH MILLEFEUILLE, VEAL IN TUNA SAUCE, OCTOPUS ON POTATO AND LEEK CREAM

€20,00 p.p. (min. 2 persone) (1,7)

VITELLO TONNATO 
VEAL IN TUNA SAUCE

€14,00 (3)



ANTIPASTI CASA LOREN
CASA LOREN APPETIZERS

LINGOTTO DI SALMONE IN OSMOSI DI ZUCCHERO E AGRUMI E MAIONESE ALLO YUZU
SALMON LOAF IN SUGAR AND CITRUS OSMOSIS AND YUZU MAYONNAISE

€16,00

RISO PATATE E COZZE IN CHIAVE MODERNA
TRADITIONAL BARESE RECIPE WITH RICE, POTATOES AND MUSSELS

€12,00 (1,7)

TENTACOLI TIEPIDI DI POLPO, SU CREMA DI PATATE E PORRI
WARM OCTOPUS TENTACLES ON A POTATO AND LEEK CREAM

€15,00

CHEESECAKE SALATA AI CEREALI CON MOUSSE DI POMODORI SEMI-DRY, CAPOCOLLO DI MARTINA FRANCA
E CIALLETTA CROCCANTE DI GRANA

SAVORY CEREAL CHEESECAKE WITH SEMI-DRIED TOMATO MOUSSE, MARTINA FRANCA CAPOCOLLO AND
CRISPY GRANA WAFER

€14,00 (1,7)

BUFALA 250 GR

€10,00

TRECCIA/ZIZZONA DI BUFALA 500 GR

€20,00

LA MOZZARELLA DI SOPHIA/SOPHIA’S MOZZARELLA

PADELLINO MARE NOSTRUM
Crema di patate, tentacolo di polpo e polvere di olive nere 

Potato cream, octopus tentacle and black olive powder

€16,00 (1,7)

PADELLINO DEL BORGO
Crema al tartufo, veli di manzo CBT e stracciatella

Truffle cream, CBT beef slices and stracciatella

€16,00 (1,7)



I PRIMI/FIRST COURSES

RISO CARNAROLI RISERVA, ZAFFERANO, ZEST D’ARANCIA, PARMIGIANO 36 MESI E SFILACCI DI CAPOCOLLO DI
MARTINA FRANCA STAGIONATO IN GROTTA

CARNAROLI RISERVA RICE, SAFFRON, ORANGE ZEST, 36 MONTH AGED PARMESAN 
AND CAVE-AGED MARTINA FRANCA CAPOCOLLO  

€18,00 p.p. (min. 2 persone)

PACCHERO CON BISQUE DI CROSTACEI, TARTARE DI GAMBERO ROSSO E ZEST DI LIMONE
PACCHERI WITH SHELLFISH BISQUE, RED PRAWN TARTARE AND LEMON ZEST

€19,00 (1,4)

SPAGHETTONE CON VONGOLE E BOTTARGA DI MUGGINE
SPAGHETTONE WITH CLAMS AND MULLET BOTTARGA

 
€18,00 (1,14)

TORTELLO RIPIENO CON BURRATA ALLE 3 CONSISTENZE DI POMODORO, FONDENTE DI CACIOCAVALLO,
CROCCANTE DI GUANCIALE E OLIO AL BASILICO

TORTELLO FILLED WITH BURRATA, THREE TEXTURES OF TOMATO, CACIOCAVALLO FONDANT, CRISPY
GUANCIALE AND BASIL OIL 

€19,00 (1,7)

LA CREMOSA PASTA E PATATE NAPOLETANA CON PROVOLA AFFUMICATA
CREAMY NEAPOLITAN PASTA AND POTATOES WITH SMOKED PROVOLA

 
€15,00 (1,7)

PRIMO CON PESCATO DEL GIORNO 
FIRST COURSE WITH TODAY’S CATCH 



PESCATO DEL GIORNO SECONDO DISPONIBILITA’
CATCH OF THE DAY ACCORDING TO AVAILABILITY

 
€7,00/hg

I SECONDI/MAIN COURSES

FRITTURA DI CALAMARI E GAMBERI
FRIED CALAMARI AND PRAWNS 

€18,00 (1,4)

TAGLIATA DI TONNO AL SESAMO E LIME 
SLICED TUNA WITH SESAME AND LIME 

€20,00

FILETTO AI TRE PEPI, TIMO E PATATE AL FORNO 
THREE-PEPPER FILLET WITH THYME AND ROASTED POTATOES

 
€25,00 (7)

TAGLIATA DI MANZO, RUCOLA GRANA E POMODORINI 
SLICED BEEF WITH ARUGULA, PARMESAN AND CHERRY TOMATOES

 
€22,00

LE SELEZIONI DELLE NOSTRE CARNI IN FROLLATURA
SELECTIONS OF OUR DRY-AGED BEEF

“Scelta del cliente dalla nostra selezione a vista”
“Customer's choice from our on-demand selection”

Prezzo al kg

CONTORNI SECONDO STAGIONALITÀ 
SEASONAL SIDE DISHES

€8,00



LE PIZZE/PIZZAS

MARGHERITA
pomodoro San Marzano D.O.P., fior di latte, olio evo, basilico

San Marzano D.O.P. tomatoes, mozzarella, extra virgin olive oil, basil 

€8,00

BUFALA
pomodoro San Marzano D.O.P., mozzarella di bufala campana D.O.P., olio evo, basilico

San Marzano D.O.P tomatoes, D.O.P. bufala, extra virgin olive oil, basil

€12,00

SOPHIA LOREN
scarola riccia, datterino giallo e rosso confit, olive taggiasche, capperi, stracciatella di burrata,

fuori cottura: alici di Trapani, olio evo
curly escarole, yellow and red confit tomatoes, taggiasca olives, capers, burrata stracciatella,

Trapani anchovies, extra virgin olive oil

€18,00

NERANO
crema di zucchine, fior di latte, fuori cottura: zucchina fritta, burrata e mayo alla menta

zucchini cream, mozzarella, fried zucchini, burrata and mint mayo

€18,00

CAPRICCIOSA
pomodoro San Marzano D.O.P. bio, mozzarella fior di latte, prosciutto cotto, funghi champignons, salame, carciofi,

olio evo, basilico
San Marzano D.O.P. tomatoes, mozzarella, cooked ham, champignons mushrooms, salami, artichokes, 

extra virgin olive oil, basil

€16,00

5 CONSISTENZE DI POMODORO
crema di pomodoro arrosto, datterino semi dry, mozzarella di bufala, formaggio primo sale, pomodorino secco,

basilico, olio evo
roasted tomato cream, semi-dry tomatoes, bufala, primo sale cheese, dried cherry tomatoes, basil, extra virgin olive oil

€16,00

(1,3,7)



APULÈ
rape saltate, fior di latte, fuori cottura mollica aromatizzata alle acciughe del Cantabrico, 

burratina e pomodoro secco
sautéed turnips, mozzarella, bread crumbs flavored with Cantabrian anchovies,

burrata and dried tomato 

€18,00

VEGETARIANA
fior di latte, pomodorini semi dry, melanzane e zucchine gratinate

mozzarella, semi-dry cherry tomatoes, baked eggplant and zucchini

€15,00

BRESÀ
crema datterino giallo, mozzarella di bufala, fuori cottura: bresaola pesto di rucola, ricotta marzotica e

tarallo sbriciolato
yellow datterino cream, buffalo mozzarella, bresaola, arugula pesto, marzotica ricotta and

crumbled tarallo

€19,00

GRAN BOSCO
fior di latte, crema di funghi, salsiccia e scaglie di Grana all’uscita

mozzarella, mushroom cream, sausage and shaved Grana on serving

€18,00

5 FORMAGGI
gorgonzola, bufala, fonduta di Parmigiano, fuori cottura chips di Parmigiano, primo sale e marmellata ai fichi

gorgonzola, buffalo mozzarella, Parmesan fondue, Parmesan chips, Primo sale and fig jam

€17,00

DOLCE VITA
mozzarella di bufala, filetto di San Marzano D.O.P. marinato con olio e pepe, prosciutto crudo fuori cottura,

stracciatella e confettura di fichi
bufala, San Marzano D.O.P tomato fillet marinated with oil and pepper, prosciutto crudo, stracciatella and fig jam

€19,00

LE PIZZE/PIZZAS
(1,3,7)



I DESSERT/DESSERTS

SELEZIONE FRUTTA DI STAGIONE
SEASONAL FRUIT SELECTION

€7,00

DOLCE MONOPORZIONE
SINGLE PORTION DESSERT

€6,00

COPPA DI GELATO
ICE CREAM CUP

€6,00

LE BEVANDE/DRINKS

ACQUA/WATER

€3,00

SOFT DRINKS

€3,50

BIRRE ALLA SPINA
DRAFT BEERS

STELLA ARTOIS
€4,00 (20 CL) - €6,00 (40 CL)

LEFFE BLOND/ROUGE
€5,00 (25 CL) - €7,00 (50 CL)

BIRRE IN BOTTIGLIA
BOTTLED BEERS

FRANZISKANER
€7,00 (50 CL)

CORONA
€5,00 (33 CL)

BECK’S ANALCOLICA
€4,00 (33 CL)

COPERTO
SERVICE

€3,00

(1,3,7)



INDICE ALLERGENI: [1] Glutine, [2] Crostacei e derivati, [3] Uova e derivati, [4] Pesce e derivati, [5] Arachidi e derivati, [6] Soia e derivati, [7] Latte e
derivati, [8] Frutta a guscio e derivati, [9] Sedano e derivati, [10] Senape e derivati, [11] Semi di sesamo e derivati, [12] Anidride solforosa e solfiti in
concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come SO2, [13] Lupino e derivati, [14] Molluschi e derivati. I piatti o gli ingredienti contrassegnati
con “ * ” sono sottoposti in loco ad abbattimento a temperatura negativa oppure sono congelati o surgelati all’origine dal produttore per garantirne la
qualità e la sicurezza, come descritto nelle procedure del Piano Haccp ai sensi del Reg. CE 852/04.
ALLERGENS: [1] Gluten, [2] Crustaceans and derivatives, [3] Eggs and derivatives, [4] Fish and derivatives, [5] Peanuts and derivatives, [6] Soy
and derivatives, [7] Milk and derivatives, [8] Nuts and derivatives, [9] Celery and derivatives, [10] Mustard and derivatives, [11] Sesame seeds
and derivatives, [12] Sulfur dioxide and sulphites in concentrations higher than 10 mg / kg or 10 mg / l expressed as SO2, [13] Lupine and
derivatives, [14] Molluscs and derivatives. Dishes or ingredients marked with “*” are subjected to blast chilling at negative temperature or are
frozen or deep-frozen at the origin by the manufacturer to ensure its quality and safety, as described in procedures of the Haccp Plan pursuant to
EC Reg. 852/04.

PERCHÉ SOPHIA?
Nella mia vita ho avuto tante passioni, una di queste è senza dubbio il cibo. 
Nessun regista è mai riuscito a mettermi a dieta e non ho mai rinunciato a un buon piatto di pastasciutta in favore
della linea. 
Le ore che ho trascorso in cucina ad impastare, friggere, infornare e rosolare, sono state tra le più felici della mia
esistenza. 
Quando mi hanno chiesto di aprire una catena di ristoranti in mio onore, ho riflettuto molto sugli oneri e le
responsabilità che avrebbe comportato associare il mio nome ad un’insegna. 
Non ho mai voluto prendere parte a “storie” che non sento mie: questo è valso per i film che ho interpretato in
sessant’anni di carriera come per qualsiasi progetto che mi vede partecipante, ma nessuno mi ha corteggiato tanto
come Luciano Cimmino e oggi sono felice di aver acconsentito a questa meravigliosa avventura e fiera di far parte di
una squadra di napoletani talentuosi che desiderano esportare la “veracità” della cucina partenopea nel mondo. 
Per me e Luciano, mangiare è una cosa sacra e per condividerla con quelli che la pensano come noi abbiamo
costruito un “tempio” della convivialità, un luogo unico e suggestivo, dove i migliori chef mondiali si cimentano in
primi piatti e pizze che so’ na squisitezz’.

WHY SOPHIA?
In my life I had many passions, one of these is undoubtedly food. 
No director has ever managed to put me on a diet and I have never given up a good plate of pasta. 
The hours I spent in the kitchen kneading, frying, baking and browning were among the happiest of my life. When
they asked me to open a chain of restaurants in my honor, I thought a lot about the burdens and responsibilities that
it would entail to associate my name with a sign. 
I never wanted to take part in “stories” that I don’t feel mine: this was true for the films I have interpreted in my
sixty-year career as well as for any project in which I am a participant, but no one has courted me as much as
Luciano Cimmino and today I am happy to have consented to this wonderful adventure and proud to be part of a
team of talented Neapolitans who wish to export the “veracity” of Neapolitan cuisine to the world. 
For me and Luciano, eating is a sacred thing and to share it with those who think like us we have built a “temple” of
conviviality, a unique and extra virgin olivecative place, where the best chefs in the world try their hand at first
courses and pizzas that “so’ na squisitezz’ ”.


