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B E ST S E L L E R !

B E ST S E L L E R !

 Antipasti
La Selezione Verace 
Un grande classico di qualità: una selezione 
di salumi, tutti rigorosamente italiani, accompagnati 
dalla giardiniera di Bottega Verace 
e da una selezione di formaggi nostrani!   € 16
(1-7-13)

Le Sfiziosità
Cestinetto di zeppoline alle alghe e polpette 
di melanzane, affiancato da due pizzelle 
napoletane ai due pomodori.  € 12
(1-4-7-8-13)

Pizzelle Gourmet by Bottega Verace 
Per gli amanti della tradizione abbiamo rivisitato le 
nostre pizzelle fritte, con salsa di perino rosso 
e datterino giallo, aggiungendo alcuni ingredienti 
che amiamo tantissimo: scaglie di peperone crusco, 
mozzarella di bufala e filetti di acciuga!   € 9,5
(1-4-7)

Involtini di Melanzana e Bufala 
Melanzane grigliate ripiene di mozzarella di bufala, 
basilico e granella di noci croccante con salsa  
di pomodori.   € 9,5
(7-13)

Mozzarella di Bufala 
Sempre lei, l’intramontabile! Mozzarella 
di bufala da 250gr con spaccatella 
di pomodoro datterino e songino.  € 13 
(7)

Polpo Scottato 
Alla piastra su crema 
di patate e prezzemolo.  € 11,50
(7-14)

Servizio: € 2  

La Tartare 
Battuta di scottona al naturale, accompagnata 
da spaccatella di pomodoro datterino e condita 
con olio EVO.   € 13 

     vuoi il massimo? 
Prova la Tartare Tartufata, con stracciatella 
fiordilatte e scaglie di tartufo nero!   + € 5 
(7)

= Consigliato da Pasqualino



Primi piatti
Spaghetti tonno e spunzillo

Conosci il pomodoro spunzillo? È un pomodoro tipico 
dei Monti Lattari, Costiera Amalfitana, raccolto e lavorato 
a mano nella forma tipica del “piennolo”. Noi lo adoriamo, 

e abbiamo pensato di proportelo abbinato ad uno spaghetto 
di Gragnano IGP e cubetti di tonno saltato.  € 15

(1-4-7-8)

Risotto zafferano e salsiccia
Riso carnaroli allo zafferano, mantecato alla crema  
di parmigiano con salsiccia trentina sgranata.   € 15

(7-8)

Tonnarelli Cacio e Pepe
Un gran classico della cucina italiana.   € 12,5

(1-7-8)

Caserecce Scampi e Gamberi
Caserecce di Gragnano IGP con scampi*, gamberi*  

e spaccatella di pomodoro datterino.   € 16
(1-2-8-14)  

Fusilloni alla Carbonara
Fusillone di Gragnano IGP con guanciale 
croccante e spolverata di pecorino.   € 13

(1-3-7-8) 
 
B E ST S E L L E R !

Spaghetti alla Colatura di Alici
Un piatto per veri intenditori. 

Spaghetto di Gragnano IGP condito con colatura di alici. 
Noi ci aggiungiamo anche un pizzico di bottarga di tonno, 

una spolverata di prezzemolo 
ed un po’ di pangrattato tostato.   € 16

(1-4-8)



B E ST S E L L E R !

Secondi piatti
La Costata

Costata di scottona cotta al forno e passata alla piastra, 
accompagnata da un contorno di verdure grigliate.   € 32 (circa 700g)

vuoi il massimo? 
Provala con funghi porcini* 

e patate al forno! (+ € 5)

Branzino al forno
 Filetto di branzino al forno servito su schiacciata 

di patate prezzemolate.   € 20
(4-7)

Parmigiana di melanzane
 La classica parmigiana, fatta con la stessa 

attenzione e cura che ci metteva la nonna!  € 12
(7) 

Cuoppo di mare
 Cuoppo misto di gamberi*, totani* e verdure 

in croccante panatura.  € 22
(1-2-4-14)

La tagliata rucola e datterini 
Tagliata di scottona, servita con scaglie di grana, 

spaccatella di datterini e rucola. € 22 
(7)

vuoi il massimo? 
Provala con funghi porcini* 

e patate al forno! (+ € 5)

La Cotoletta
Classico della cucina milanese che piace a grandi e piccini. 

Noi la serviamo con l’osso e accompagnata 
da patatine fritte.   € 19

(1-3-5)



Disponibile per bambini 

fino ai 10 anni - € 15

coperto incluso

Available for kids up to 10 years 

€ 15, service included

• Pasta al pomodoro  
   oppure Cotoletta di pollo 
   con patatine fritte

• Bibita a scelta

• Dolce di Arlecchino

MENÙ
volpe

IN OMAGGIO
 con ogni menù un fantastico LIBRO 

GAME e dei PASTELLI COLORATI!

panda

• Pizza Margherita Baby 

• Bibita a scelta

• Dolce di Arlecchino

MENÙ
Margherita pizza (small)

Little calzone filled with Nutella and M&M’s top
 * aggiunte € 1.50 / additional topping € 1,50

Soft drink of your chosen

Pasta with tomato sauce or cotoletta steak and fries

Little calzone filled with Nutella and M&M’s top

Soft drink of your chosen

With each menu you’ll get a funny coloring book and crayons for free!



Le Bowl Veraci 
Scegli la base

Le nuove bowl della Bottega, fresche, salutari e genuine, perfette sia a pranzo che a cena! 

Scegli gli ingredienti

Se vuoi, chiedi allo staff crostini in aggiunta!

Riso venere Riso basmati Farro

   VEGETARIANA 
Spaccatella di datterino rosso, cipolla di Tropea IGP, 
Songino noci croccanti e cubetti di Feta.  € 14
(1-7-13)

   POLPO  N EW ! 
Polpo scottato con avocado, pomodori datterini rossi 
e gialli, rucola e salsa yogurt by Bottega Verace. € 16,5

(7-14)

   PESCE 
Salmone marinato all’arancia, rucola, composta 
di mango, datterini rossi e gialli e semi di sesamo. € 16
(1-4-11)

   POLLO 
Pollo alla piastra, songino, 
olive riviera e spaccatella 
di datterino rosso.
€ 15

Provala in versione Bomba, 
con aggiunta di uovo occhio 
di bue e guanciale croccante! 
+ € 4
(1-3)

     vuoi il massimo?



i Burger Veraci

      VUOI ESAGERARE? 
prova la VERSIONE 
DOPPIA da 300g (+ € 3)

salsa yogurt crema di avocado

fish burger 
impanato

erba cipollina pancetta affumicata

pomodoro crema di parmigiano

lattuga spumiglia songino

      Marinella 2.0 
(1-4-7) € 16

pomodoro 
datterino rosso

tartare di manzo

tartufo nero

stracciatella fiordilatte

songino

Tartufello
 (1-7) € 18

burger di pollo

Rosina
(1-7) € 15

scottona con cipolla 
caramellata di Tropea IGP

provola affumicata 
silana

pancetta croccante

pomodoro

lattuga spumiglia

lattuga spumiglia

burger di scottona

lardo trentino

uovo occhio di bue

salsa boscaiola 
Bottega Verace

     Ser Guglielmo
(1-3-7) € 17

      ‘Zi Gaetano
   (1-7) € 16,5

Tutti i nostri burger sono serviti 
con patate fritte* della Bottega.

Aggiunte + € 1,5

Ketchup / Maionese + € 0,5



copertina 
pizzeria

PizzeriaPizzeria
Le nostre pizze sono fatte con ingredienti 

rigorosamente selezionati alla fonte.  
Gli impasti, preparati dai nostri maestri pizzaioli, 

sono leggeri e facilmente digeribili.



Golosità nell’attesa...

Parmigiana di melanzane
La classica parmigiana, fatta con la stessa 
attenzione e cura che ci metteva la nonna!  € 12
(7)

Le nostre patatine fritte
Non possono mai mancare durante 
l’attesa ma attenzione: una tira l’altra!  
…Noi vi abbiamo avvisati!   € 5
(1)

La Selezione Verace 
Un grande classico di qualità: una selezione 
di salumi, tutti rigorosamente italiani, 
accompagnati dalla giardiniera di Bottega 
Verace e da una selezione di formaggi 
nostrani!   € 16
(1-7-13)

Pizzelle Gourmet by Bottega Verace 
Per gli amanti della tradizione abbiamo rivisitato le 
nostre pizzelle fritte, con salsa di perino rosso 
e datterino giallo, aggiungendo alcuni ingredienti 
che amiamo tantissimo: scaglie di peperone crusco, 
mozzarella di bufala e filetti di acciughe!   € 9,5
(1-4-7)

Consigliate da PasqualinoLe Sfiziosità
Cestinetto di zeppoline alle alghe e polpette 
di melanzane, affiancato da due pizzelle 
napoletane ai due pomodori.  € 12
(1-4-7-8-13)



Per gli amanti della pizza secondo tradizione. Leggera e digeribile, 
l’impasto è prodotto con farina di altissima qualità a elevata idratazione.

È possibile scegliere, ogni pizza del menù, 
in due varianti di impasto: Tradizionale o Croccante.

Scegli il tuo impasto

*disponibile anche in versione 100% INTEGRALE’ + € 3

TRADIZIONALE

Per chi cerca un’alternativa sfiziosa e da condividere. 
Gusto e leggerezza si uniscono nell’impasto crunchy.

CROCCANTE



 NONNA TITTUZZA (1-4-7) 

Nonna Tittuzza ci metteva sempre 
le acciughe sotto sale, con salsa di datterino 
giallo di Battipaglia, stracciatella fiordilatte, 

spaccatella di datterino rosso 
ed un pizzico di origano.   € 13

COMMARA CERASELLA (1-7) 

Cerasella era molto legata al suo territorio, tanto che 
sulla pizza metteva: salsa di datterino giallo, salsa 

di perino rosso, spaccatella di datterini rossi 
e gialli a contrasto e stracciatella fiordilatte. 
Tutti prodotti rigorosamente di Battipaglia!   € 12

Aggiunte +1,5

Mozzarella di bufala, burrata +2,5

Funghi porcini, tartufo nero +5

Cornicione ripieno +2,5

Disponibile Mozzarella senza lattosio + € 1 

= Consigliato da Pasqualino

DON PASQUALINO (1-7)    

La pizza preferita da Pasqualino, con freschissima 
mozzarella di bufala in uscita dal forno, 

spaccatella di datterino rosso 
e salsa di pomodoro perino rosso.    € 12,5

*disponibile anche in versione gluten free’ +3,5

MONTAGNOLA (1-3-7) 

Una pizza eccezionale, che ricordava a Pasqualino 
i sapori della montagna: mozzarella fiordilatte, 

lardo di montagna in cottura, guanciale 
croccante, patate al forno  e salsa boscaiola 

“Bottega Verace”.   € 14,5

Le Nostre Proposte



B E ST S E L L E R !

B E ST S E L L E R !

ZIO LUCA (1-7) 

Zio Luca era il fornaio del paese. 
La sua passione erano gli scaldatelli 

pugliesi, che sbriciolava addirittura sulla 
pizza, assieme a della salsa di pomodoro 
perino rosso, stracciatella fiordilatte 

e prosciutto crudo. 
€ 14

DONNA MARGHERITA (1-7) 

Bella, semplice, ma di altissima qualità. 
Proprio come quella di Donna Margherita 

che però aveva un segreto: oltre al 
pomodoro perino rosso di Battipaglia 

e alla mozzarella fiordilatte metteva 
un pizzico di parmigiano!    € 8,5 

DON GERARDO (1-7) 

Don Gerardo andava pazzo per 
il prosciutto crudo e sulla pizza lo 

accompagnava sempre con mozzarella 
fiordilatte, scaglie di grana, songino 

e spaccatella di datterino giallo 
di Battipaglia.   € 14

VIOLETTA (1-7) 

Uno dei ricordi più belli di Pasqualino era 
legato al giorno in cui, per stupire i propri 

amici, decise di utilizzare una deliziosa 
vellutata di cavolo cappuccio viola come 

base per la sua pizza. Il suo sapore contrastava 
perfettamente con la scamorza affumicata 
e la mozzarella fiordilatte che la ricoprivano. 
Il tocco finale era dato da alcune sottili vele 
di melanzane fritte, scaglie di peperone 

crusco e qualche pomodoro secco per 
dare il giusto grado di dolcezza!   € 13,5

*disponibile anche in versione gluten free’ + € 3,5
 

FRA’ PEPPONE (1-7) 

Lo zio Peppone era davvero intrattabile, 
con quel suo carattere irascibile! 

Sarà stato un caso che la sua pizza 
preferita era col salame piccante? 

Con mozzarella fiordilatte, 
scaglie di peperone crusco 

e un po’ di formaggio Gorgonzola 
l’abbinamento era perfetto!   € 13

NERANO (1-7) N EW !

Una pizza classica che non poteva mancare 
nel ricettario di Pasqualino. Crema di 
zucchine con mozzarella fiordilatte 

ed un pochino di scamorza affumicata, 
zucchine alla scapece come da tradizione 

e scaglie di provolone del Monaco. 
  € 12,5



B E ST S E L L E R !

ZIO FALCIONE (1-4-7)

Allo zio Falcione piaceva da matti mettere 
il tonno sulla pizza. Ma essendo cresciuto 
in Costiera Amalfitana lui mangiava solo 
puri filetti di tonno pinna gialla, che 

accompagnava con mozzarella fiordilatte, 
cipollotto rosso croccante, songino 

e spaccatella di datterino rosso, oltre 
a qualche oliva riviera.   € 13

SORA CESIRA (1-7) 

Cesira impazziva per la pizza quattro 
stagioni, con mozzarella fiordilatte, 

carciofini, qualche oliva riviera, funghi 
champignon e prosciutto cotto, ma dato 

che amava rivisitare le ricette classiche 
la personalizzava rigorosamente 

con un gustoso cornicione ripieno 
di ricotta fresca e pepe nero.   € 13,5

DON RAFFAE’ (1-7) 

Verace e semplice, proprio come don 
Raffaele. Un po’ di mozzarella fiordilatte, 
salsiccia sgranata e abbondanti friarielli. 

Perché le cose se si fanno, 
vanno fatte bene!   € 12

SCIURA LUCIA (1-7-13) 

La Sciura Lucia non era facile da 
accontentare, lei pretendeva che ci fosse 

scamorza affumicata, mozzarella 
fiordilatte, mortadella, mousse di ricotta 

con un pizzico di granella 
di pistacchio e scorza di limone 
della Costiera Amalfitana.   € 13,5

ZIA GIULIA (1-7) 

Zia Giulia amava fare le cose in grande, 

per questo sulla sua pizza con salsa di 

pomodoro perino rosso e spaccatella di 

datterini gialli amava adagiare proprio al 

centro una bella burrata, contornata da una 

delicata mousse di ricotta al basilico. € 13

PIZZA PORCINA (1-7)

Questa era la pizza che Pasqualino riservava 
alle grandi occasioni! Era composta da una 
base di mozzarella fiordilatte con funghi 

porcini trifolati, salsiccia sgranata 
e tartufo nero a fette.   € 17





Bar e BirrificioBar e Birrificio



Le Birre alla spina

Poretti | 7 Luppoli Blanche (5,3% vol) 
Una birra Blanche non filtrata caratterizzata da 7 varietà di luppolo 
che le donano profumi e aromi floreali. Valorizzata dall’utilizzo 
di una varietà di luppolo coltivato in italia.

20 cl: € 4
40 cl: € 7 

Poretti | 9 IPA (5,9% vol) 
Una birra IPA non filtrata e ad alta fermentazione, caratterizzata 
da uno speciale bouquet di 9 varietà di luppolo che le donano un aroma 
agrumato. Valorizzata dall’uso di una varietà di luppolo coltivato in Italia.

20 cl: € 3,5
40 cl: € 6,5 

Poretti | Bock Rossa 6 Luppoli (7,0% vol)
Una birra dal gusto di malto tostato con venature di caramello e liquirizia, 
un’intensa luppolatura per una rossa doppio malto corposa dalla spiccata 
personalità. Creata dai Mastri Birrai del Birrificio Angelo Poretti.

20 cl: € 4
40 cl: € 7

Poretti | 4 Luppoli L’Originale (5,0% vol)
Una pregiata lager generosamente luppolata, dal corpo rotondo 
e caratterizzata dalla spiccata armonia fra la fragranza del malto 
e i profumi del luppolo. Creata dai Mastri Birrai del Birrificio Angelo Poretti.

20 cl: € 4
40 cl: € 7

Poretti | 4 Luppoli Non Filtrata (5,0% vol)
Una birra beverina dal sapore fresco e dissetante, in cui gli aromi 
dei luppoli e le fragranze del malto si integrano alla gentile ruvidità 
del lievito. Creata dai Mastri Birrai del Birrificio Angelo Poretti.

20 cl: € 4
40 cl: € 7



La Bionda Verace 
Birra artigianale bionda, secondo la ricetta 
di Bottega Verace. Leggera e dissetante, 
si adatta a ogni tipo di pasto. 

bottiglia 33cl: € 5

Lager 4,6 % 

La Rossa Verace 
Birra rossa sviluppata secondo la nostra ricetta. 
Corposa e molto aromatica, si sposa bene con 
piatti elaborati o dalle note affumicate. 

bottiglia 33cl: € 5 

Bock rossa 5,2 % vol

COLORE

AMARO

CORPO

COLORE

AMARO

CORPO

Le Birre Veraci 
Le birre artigianali della bottega! 



Imperial Pils 
Imperial pils 6,5 % vol

Birra semplice e genuina, che colpisce per le sue notevoli note 
speziate. La sua semplicità esalta la grande qualità dei malti e 
del luppolo attentamente selezionati. 

50 cl: € 13

Poretti | 4 Luppoli Analcolica Zero.Zero (0,0% vol)
  
Ideata dai Mastri Birrai del Birrificio Angelo Poretti, è una birra 
analcolica con un gusto sorprendente e un corpo delicato 
e vellutato, da gustare senza pensieri. 

33 cl: € 5

Blond Ale 
Golden ale 4,9 % vol

Birra non filtrata e non pastorizzata di altissimo livello, al palato 
si presenta equilibrata e molto aromatica. La sua ricetta si ispira 
alle migliori golden ale belghe, dove prevale un delicato sapore 

fruttato e agrumato. 

 50 cl: € 13

Gjulia Est 
Weizen 6,0 % vol

Birra prodotta con metodo 
artigianale, ad alta 
fermentazione, non filtrata  
né pastorizzata. 
Gusto complesso ed elegante, 
retrogusto di banana, tipico. 
Perfetta con piatti speziati, 
formaggi di media stagionatura 
ed erborinati, zuppe e salumi.

75 cl: € 15 

Gjulia Nord 
Bionda 5,5 % vol 

Birra prodotta con metodo 
artigianale, ad alta 

fermentazione, non filtrata 
 né pastorizzata. 

Dal corpo leggero e  
aroma dai toni caldi.  

Si abbina bene a piatti semplici, 
crostacei, formaggi a pasta 

molle e carni bianche. 

75 cl: € 15

Per chi desidera il meglio: BDP

Grandi Formati



Il Bar

i Liquori della 
Costiera Amalfitana

Limoncello tradizionale 

Meloncello

Pistacchio

Concerto di erbe

Finocchietto selvatico 

Liquirizia

€ 4,5

Acqua naturale 0,5 L 

Acqua frizzante 0,5 L

Acqua naturale 0,75 L

Acqua frizzante 0,75 L

Coca Cola 33 cl

Coca Cola Zero 33 cl

Fanta 33 cl

Sprite 33 cl

The al limone 33 cl

The alla pesca 33 cl

Acqua tonica 33 cl 

Crodino 

Braulio 

Amaro Lucano 

Amaro Montenegro

Amaro del Capo

Baileys

Fernet Branca

Mirto

Sambuca

Glen Grant 

Rhum Matusalem 

Grappa

Grappa Barrique 

Caffè espresso 

Caffè decaffeinato 

Caffè doppio 

Caffè d’orzo 

Caffè al ginseng 

Cappuccino 

€ 2

€ 2

€ 3

€ 3

€ 3,5

€ 3,5

€ 3,5

€ 3,5

€ 3,5

€ 3,5

€ 3,5

€ 4

€ 5

€ 5

€ 5

€ 5

€ 5

€ 5

€ 5

€ 5

€ 5

€ 8

€ 5

€ 6

€ 2

€ 2

€ 3

€ 2

€ 2

€ 2



Alcuni prodotti f reschi di origine animale, così come i prodotti della pesca 
somministrati crudi contrassegnati con “ * ”, sono congelati o surgelati all’origine 
dal produttore oppure sono sottoposti in loco ad abbattimento a temperatura 
negativa per garantirne la qualità e la sicurezza come descritto nel piano 
HACCP ai sensi della Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04.

Il cliente è pregato di comunicare al personale di sala la necessità di consumare 
alimenti privi di determinate sostanza allergeniche prima dell’ordinazione. 
Durante le preparazioni in cucina non si possono escludere contaminazioni incrociate.

Registro degli allergeni
1 glutine Cereali contenenti glutine (cioe’ GRANO, SEGALE, ORZO, AVENA, FARRO, 

KAMUT o i loro CEPPI IBRIDATI) e prodotti derivati, tranne:
• sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio;
• malto destrine a base di grano;
• sciroppi di glucosio a base di orzo;
• cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilicodi origine agricola.

2 crostacei Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3 uova Uova e prodotti a base di uova (sono comprese le uova di tutte le specie di animali ovipari).

4 pesce Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:
• gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;
• gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.

5 arachidi Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6 soia Soia e prodotti a base di soia, tranne:
• olio e grasso di soia raffinato;
• tocoferoli misti naturali (E306), 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 stanalo vegetale prodotto da steroli  
  di olio vegetale a base di soia.

7 latte Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:
• siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, 
  incluso l’alcol etilico di origine agricola; 
• lattiolo. (sono compresi latte bovino, caprino, 
  ovino, e ogni tipo di prodotto da essi derivato)

8 sedano Sedano e prodotti a base di sedano.

9 senape Senape e prodotti a base di senape.

10 anidride 
solforosa

Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a l0mg/kg o l0mg/l
espressi in termini di 502 totale da calcolarsi per i prodotti così come proposti 
pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.

11 sesamo Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

12 lupini Lupini e prodotti a base di lupini.

13 frutta 
a guscio

Frutta a guscio vale a dire:
MANDORLE (Amigdalus communis L.), NOCCIOLE (Corylus avellana), NOCI (Juglans regia), 
NOCI DI ACAGIU’ (Anacardium occidentale), NOCI DI PECAN [Carya illinoiensis(Wangenh) K. Koch], 
NOCI DEL BRASILE (Bertholletia excelsa), PISTACCHI (Pistacia vera), NOCI MACADAMIA 
o NOCI DEL QUEENSLAND (Macadamia ternifoliae) i loro prodotti, tranne per la frutta 
a guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola.

14 molluschi Molluschi e prodotti a base di molluschi.





TAGGACI
e VINCI!

TAGGA 
bottega_verace 
nelle foto del tuo 
feed di Instagram.

Condivideremo 
ogni mese 
le foto più belle 
e selezioneremo 
la foto del mese.

Sei tu il vincitore 
del mese?* 
Quando tornerai 
a trovarci avrai 
una sorpresa 
in OMAGGIO  
a marchio 
Bottega Verace!

* Controlla tra i messaggi privati, 
     ti contatteremo su Instagram!

1

2

3

SEGUICI e TAGGACI SU

V




