


Benvenuti da Succulenta
di più non si può

Non servono tante parole, i nostri piatti raccontano 
chi è Matteo Mottola

LA CUCINA
La passione per la cucina nasce in famiglia, da oltre 
cinquant’anni protagonista nel mondo della ristorazione. 
Un’eredità di valori autentici che oggi prende nuova forma 
in Succulenta: un luogo dove i sapori raccontano storie di 
identità e radici, un viaggio nel cuore del Sud Italia. Qui la 
tradizione incontra l’entusiasmo e la ricerca continua, 
dando vita a esperienze culinarie che parlano di cultura, 
memoria e autenticità.

THE KITCHEN
A passion for cooking runs deep in the family, which has been part 
of the restaurant world for over fifty years. An inheritance of 
genuine values that today comes to life in Succulenta: a place 
where flavors tell stories of identity and roots, a journey into the 
heart of Southern Italy. Here, tradition meets enthusiasm and 
constant research, creating culinary experiences that speak of 
culture, memory, and authenticity.

L’impasto
Il nostro impasto è il frutto di anni di ricerca, prove e 
perfezionamenti: un equilibrio perfetto tra tecnica e 
passione. Usiamo solo farine selezionate del prestigioso 
Mulino Caputo di Napoli, lavorate con un’idratazione 
elevata che garantisce leggerezza, altissima digeribilità e 
un gusto unico. È da qui che nascono le nostre pizze: 
autentiche, fragranti e indimenticabili.

THE DOUGH
Our dough is the result of years of research, trials, and fine-tuning: 
a perfect balance of technique and passion. We use only carefully 
selected flours from the renowned Mulino Caputo in Naples, 
worked with high hydration to ensure lightness, excellent 
digestibility, and a truly distinctive flavor. This is where our pizzas 
are born: authentic, fragrant, and unforgettable.



Etichette alimentari
Dietary labels

Piatti senza carne o pesce possono 
contenere formaggi preparati con 
caglio animale
Dishes without meat or fish They may 

In mancanza del prodotto fresco 
potrebbe essere surgelato e abbattuto 
di alta qualità
In the absence of the fresh product, it may 

be frozen and blast-chilled, of high quality.

Vegetariano / Vegetarian

Senza glutine / Gluten free



PARMIGIANA DI MELANZANE - € 13,00
Melanzane alla parmigiana con pomodoro, provola affumicata, Grana Padano, olio EVO e basilico 
fresco
Eggplant parmigiana with tomato sauce, smoked provola cheese, 
Grana Padano cheese and fresh basil

POLPETTE AL SUGO - € 14,00
Polpette di Podolica, pane, Grana Padano, aglio, olio EVO e basilico fresco
Beef meatballs, bread, Grana Padano cheese, garlic, EVO oil and fresh basil

BURRATA IN CARROZZA - € 13,00
Burrata delle Murge passata in uovo e panata
Apulian burrata cheese dipped in egg and breaded

I FRITTI / FRIED FOOD
FRITTURA DI CALAMARI - € 16,00
Frittura di calamari servita con salsa tartara e insalata lattughino
Fried calamari served with tartar sauce and lettuce salad

MONTANARINE CLASSICHE - € 11,00
Pizzette fritte con pomodoro, basilico e cacioricotta
Little fried pizzas with tomato, basil and cacioricotta cheese

MONTANARINE ALLA GENOVESE NAPOLETANA - € 13,00
Pizzette fritte con carne alla genovese napoletana cotta lentamente con la cipolla per 12 ore, 
prezzemolo e Parmigiano Reggiano
Little fried pizzas with typical neapolitan beef meat sauce, slow cooked with onion for 12 hours, parsley and 
parmesan cheese

antipasti caldi:
hot starters:



LE BRUSCHETTE

CLASSICA - € 6,50
Pane casereccio, pomodorini, olio EVO, aglietto e origano fresco
Homemade bread, cherry tomatoes, EVO oil, garlic and fresh oregano

PUGLIESE - € 13,50
Pane casereccio, pomodori secchi di Villa Castelli, burratina delle Murge, olio EVO, 
aglietto e cipolla rossa di Tropea
Homemade bread, dried tomatoes, burrata cheese, EVO oil, garlic and red Tropea onion

CAMPANA - € 12,50
Pane casereccio, friarielli saltati, olio EVO e pomodori secchi
Homemade bread, sautéed broccoli rabe, EVO oil and dried tomatoes

I FRESCHI / FRESH DISHES

CAPRESE - € 12,00
Mozzarella di Bufala Campana DOP, pomodoro ramato, olio EVO, origano e basilico fresco
Buffalo mozzarella, tomato, EVO oil, fresh oregano and fresh basil

MURGESE - € 14,00
Burrata delle Murge, Capocollo di Martina Franca, rucola, olio EVO, pomodori secchi e 
sbriciolato di tarallo
Apulian burrata cheese, salami made with pork neck, rocket, EVO oil, dried tomatoes and crumbled tarallo

LA BUFALA - € 14,00 
Mozzarella di Bufala Campana DOP, Prosciutto di Parma 18 mesi, pomodori
Buffalo mozzarella cheese, 18-month Parma raw ham, cherry tomatoes, rocket and EVO oil

antipasti freddi:
cold starters:





i primi:
main courses (pasta):

Ravioli di magro - € 18,00
Ravioli ripieni di ricotta e spinaci conditi con burro fresco prato e salvia
Ravioli stuffed with ricotta and spinach, dressed with fresh meadow butter and scented with sage

LINGUINE ALLE VONGOLE - € 22,00
Linguine di Gragnano con vongole veraci di Savelletri, olio EVO e prezzemolo
Long typical Italian pasta with clams, EVO oil and fresh parsley

Bosco di Battipaglia - € 20,00
Fusillo fresco, sugo di datterini gialli di Battipaglia, porcini di Calabria, guanciale croccante, 
scaglie di cacio ricotta e granella di nocciole
Fresh fusilli pasta, Battipaglia yellow cherry tomato sauce, Calabrian porcini mushrooms, crispy 
guanciale, ricotta cheese shavings and chopped hazelnuts

ZITI ALLA GENOVESE - € 17,50
Ziti di Gragnano in ragù bianco di pregiata carne di bovino cotta lentamente con la cipolla 
per 12 ore e parmigiano
Typical italian pasta with typical neapolitan beef meat sauce, slow cooked with onion for 12 hours and 
parmesan cheese

ORECCHIETTE ALLA PUGLIESE - € 17,50
Pasta fresca di farina Senatore Cappelli al sugo con Polpette di Podolica pugliese e 
cacioricotta
Fresh pasta with beef meatballs, tomato sauce and cacioricotta cheese

ORECCHIETTE ALLE CIME DI RAPA - € 17,00
Pasta fresca di farina Senatore Cappelli con cime di rapa, acciughe e pane profumato
Fresh pasta with turnip tops, anchovies and fragrant bread

SPAGHETTI ALLA CARBONARA - € 17,00
Spaghetti di Gragnano del pastificio Gentile, tuorlo d’uovo, guanciale, pecorino romano e 
pepe nero
Spaghetti, egg yolk, bacon, pecorino romano cheese and black pepper

RIGATONI ALL’AMATRICIANA - € 17,00
Rigatoni, sugo di pomodoro San Marzano, guanciale, pecorino romano e pepe nero
Rigatoni, tomato sauce, bacon, pecorino romano cheese and black pepper

SPAGHETTI ALLO SCARPARIELLO - € 14,00
Spaghetti di Gragnano del pastificio Gentile, pomodoro pachino, olio EVO, basilico fresco e 
cacioricotta di capra
Spaghetti from Gragnano, pachino tomatoes, EVO oil, fresh basil and goat cacioricotta cheese



HAMBURGER SUCCULENTA - € 17,00
Pane artigianale, carne di manzo, insalata, pomodoro ramato, cipolla rossa di Tropea, 
mozzarella di Bufala Campana DOP e patatine fritte
Artisan bread, beef, salad, fresh tomato, Tropea red onion, buffalo mozzarella cheese and french fries

Calamaro in guazzetto - € 20,00 
Calamari tagliati ad anelli conditi con sughetto leggero di pomodori Pachino e 
pane tostato
Squid rings served with a light cherry tomato sauce and toasted bread.

COTOLETTA PARTENOPEA - € 20,00
Fetta di maiale, intenerita e battuta, passata in uovo, panata e fritta, servita con rucola e 
pomodorini
Tenderized pork slice passed in egg, breaded and fried with rocket and cherry tomatoes

SCALOPPINA
Fettina di maiale, burro, pepe, olio EVO e farina a scelta tra:
Pork slice, butter, pepper, EVO oil and flour to choose from:

-AL LIMONE / WITH LEMON - € 14,00

-AL VINO BIANCO (Falanghina del Sannio) / WITH WHITE WINE (Falanghina white wines) - € 
15,00

-AI PORCINI / WITH PORCINI MUSHROOMS - € 16,00

BACCALà SALE E PEPE - € 15,00
Baccalà dissalato, farina 00, olio EVO, sale, pepe, insalata lattughino e limone
Desalted cod, 00 flour, EVO oil, salt, pepper, lettuce and lemon

i secondi:
main courses (meat & fish):



OLIO E POMODORO - € 7,80
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, basil and EVO oil

MARINARA - € 7,80
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, aglio, origano, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, garlic, oregano, basil and EVO oil

COSACCA - € 10,00
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, pomodori del Piennolo del Vesuvio, scaglie di 
cacioricotta, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, Piennolo del Vesuvio tomatoes, cacioricotta cheese flakes, basil and 
EVO oil

MARGHERITA - € 8,50
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, Fiordilatte di Agerola DOP, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, mozzarella cheese, basil and EVO oil

BUFALINA - € 13,00
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, Bufala Campana DOP, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, buffalo mozzarella cheese, basil, and EVO oil

BUFALA E FILETTO - € 13,50
Mozzarella di Bufala Campana DOP, pomodorini ciliegino, basilico e olio EVO
Buffalo mozzarella cheese, cherry tomatoes, basil and EVO oil

NAPOLETANA - € 13,00
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, capperi, olive nere, acciughe, origano, 
Fiordilatte di Agerola DOP, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, capers, black olives, anchovies, oregano, mozzarella cheese, basil and 
EVO oil

CAPRICCIOSA - € 15,00
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, Fiordilatte di Agerola DOP, funghi trifolati, prosciutto 
cotto, carciofini, olive nere, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, mozzarella cheese, mushrooms, cooked ham, artichokes, black olives, 
basil and EVO oil

DIAVOLA - € 11,50
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, Fiordilatte di Agerola DOP, salame piccante, basilico 
e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, mozzarella cheese, spicy salami, basil and EVO oil

le pizze classiche
traditional pizzas

Mozzarella delattosata a richiesta su ogni pizza + € 1,50
Lactose free



QUATTRO FORMAGGI - € 13,00
Fiordilatte di Agerola DOP, provola affumicata, gorgonzola, fonduta di Bufala Campana DOP, noci 
di Sorrento, basilico e olio EVO
Mozzarella cheese, smoked provola, gorgonzola, cream buffalo cheese, walnuts, basil, and EVO oil

SALSICCIA E FRIARIELLI - € 14,00
Provola affumicata, salsiccia napoletana a punta di coltello, friarielli, 
basilico e olio EVO
Smoked provola cheese, neapolitan sausage, broccoli rabe, basil and EVO oil

SCAROLINA - € 14,00
Provola affumicata, scarole, olive, capperi, pinoli, scaglie di cacioricotta, 
basilico e olio EVO
Smoked provola cheese, escarole, olives, capers, pine nuts, cacioricotta cheese, basil and EVO oil

CHLOE - € 13,50
Fiordilatte di Agerola DOP, salsiccia napoletana a punta di coltello, 
funghi prataioli trifolati, basilico e olio EVO
Mozzarella cheese, neapolitan sausage, sautéed mushrooms, basil and EVO oil

BUFALA D’ORO - € 14,00
Salsa di datterini gialli, Bufala Campana DOP e basilico fritto
Yellow tomato sauce, buffalo mozzarella cheese and fried basil

CALZONE CLASSICO - € 8,50
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, Fiordilatte di Agerola DOP, basilico e olio EVO
Folded pizza stuffed with tomato sauce, mozzarella cheese, basil, and EVO oil

CALZONE PARMIGIANELLO - € 14,00
Provola affumicata, parmigiana di melanzane, basilico e olio EVO
Folded pizza stuffed with smoked provola cheese, eggplant parmigiana, basil and EVO oil

i calzoni:
folded pizzas:

Mozzarella delattosata a richiesta su ogni pizza + € 1,50
Lactose free

le pizze classiche
traditional pizzas



le pizze succulente:
special pizzas:

REGINA SUCCULENTA - € 15,00 
Crema di patate, provola affumicata di Agerola, guanciale croccante, pomodori del Piennolo 
del Vesuvio, scaglie di cacioricotta, basilico e olio EVO
Potatoes cream, smoked provola cheese, crispy bacon, Piennolo tomatoes, cacioricotta cheese flakes, basil 
and EVO oil

GENOVESE NAPOLETANA - € 15,00
Carne alla genovese napoletana cotta lentamente con la cipolla per 12 ore, provola 
affumicata, grana, basilico e olio EVO
Typical neapolitan beef meat sauce with smoked provola cheese, parmesan, basil, and EVO oil

AMATRICIANA SUCCULENTA - € 14,50
Salsa di datterino giallo, provola affumicata, pomodori del Piennolo del Vesuvio, guanciale 
croccante, pepe, pecorino, basilico e olio EVO
Yellow tomato sauce, smoked provola, cherry tomatoes, crispy bacon, pepper, pecorino, basil and EVO oil

POLPETTOSA - € 16,00
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, Fiordilatte di Agerola DOP, ricotta di bufala, polpette di 
podolica, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, mozzarella cheese, buffalo ricotta cheese, beef meatballs, basil and
EVO oil

BUFALA SUCCULENTA - € 14,50
Pesto di basilico, Bufala Campana DOP, patate al forno e rosmarino, basilico e olio EVO
Basil pesto, buffalo mozzarella cheese, baked potatoes, rosemary, basil and EVO oil

MORTADELLONA - € 16,00
Fiordilatte di Agerola DOP, pesto di pistacchio, mortadella, burrata delle Murge, 
basilico e olio EVO
Mozzarella cheese, pistachio pesto, mortadella, apulian burrata cheese, basil and EVO oil

PORCHETTONA - € 16,00
Provola affumicata, porchetta, patate al forno, rosmarino, basilico e olio EVO
Smoked provola cheese, roast pork, baked potatoes, rosemary, basil and EVO oil

MARINARA SUCCULENTA - € 10,50
Salsa di pomodoro San Marzano DOP, aglio, origano, salame piccante, basilico e olio EVO
San Marzano DOP tomato sauce, garlic, oregano, spicy salami, basil and EVO oil

Mozzarella delattosata a richiesta su ogni pizza + € 1,50
Lactose free





INSALATA MEDITERRANEA - € 10,50  
Insalata mista, pomodorini ciliegino, patate al vapore e olive nere
Mixed green salad, cherry tomatoes, steamed potatoes and black olives

INSALATA PUGLIESE - € 10,50 
Insalata lattughino, riso Carnaroli, pomodorini ciliegino e cacioricotta
Lettuce salad, carnaroli rice, cherry tomatoes and cacioricotta cheese

PERSONALIZZALE CON:
Customize them with:

-Burrata delle Murge / Burrata cheese - € 5,00 

-Bufala Campana DOP / Buffalo mozzarella - € 4,00 

-Filetti di tonno / Tuna fillets - € 5,00 

-Funghi prataioli trifolati / Sautéed mushrooms - € 4,00 

-Melanzane a funghetto / Sautéed eggplant - € 5,00

insalate e verdure:
salads and vegetables:



FRIARIELLI SALTATI - € 6,00
Friarielli, aglietto, olio EVO e peperoncino leggero
Broccoli rabe, garlic, EVO oil and light chili

SCAROLE SALTATE - € 6,00 
Scarole, olive, capperi, pinoli e olio EVO
Sautéed escarole, olives, capers, pine nuts and EVO oil

MELANZANE A FUNGHETTO - € 6,00
Melanzane, pomodori ramati, basilico fresco, olio EVO e aglio
Sautéed eggplant, tomatoes, fresh basil, EVO oil and garlic

FUNGHI PRATAIOLI TRIFOLATI - € 6,00
Funghi prataioli, prezzemolo, olio EVO e aglio
Sautéed mushroom, parsley, EVO oil and garlic

INSALATINA MISTA DI STAGIONE - € 6,00
Insalata verde mista, pomodorini e rucola
Mixed green salad, cherry tomatoes and rocket

PATATE FRITTE A SPICCHIO - € 6,00
Patate di qualità superiore fritte
Superior quality french fries

INSALATA DI POMODORI - € 5,00
Pomodori ciliegino freschi
Fresh cherry tomatoes

i contorni
side dish



ACQUA E BIBITE

Acqua naturale Panna 50cl - € 2,50
Still water 50 cl

Acqua frizzante San Pellegrino 50cl - € 2,50
Sparkling water 50 cl

Coca-Cola in vetro 33cl - € 3,80

Coca-Cola Zero in vetro 33cl - € 3,80

Aranciata Lurisia 27cl - € 3,80

Gazzosa Lurisia 27cl - € 3,80

Chinotto Lurisia 27cl - € 3,80

Succo di frutta 25cl - € 3,00

Estathé al limone in vetro 25cl - € 3,50

Estathé alla pesca in vetro 25cl - € 3,50

Aperol Spritz - € 7,00

Panaché  piccola 20cl - € 4,00

Panaché  media 40cl - €5,50

bevande:
drinks:

BIANCHI    etichette   BOTTIGLIA  CALICE
Lacryma Christi   DOC Feudi S. Gregorio  € 19,50  € 7,00 
Falanghina del Sannio  DOC Serro cielo  € 17,00  € 6,50
Gewürztraminer  Kaltern Kellerei  € 27,50  € 9,00

ROSSI
Negroamaro    Enneoro Salento IGP  € 19,00  € 7,00
Primitivo    Tre Compari Salento  € 18,50  € 6,50
Susumaniello    Li Briganti   € 21,00  € 7,50
Lacryma Christi   DOC Feudi S. Gregorio € 19,50  € 7,00

ROSATI
Negroamaro    Dama Salento IGP  € 21,00  € 7,50 

BOLLICINE
Prosecco DOCG   Bellenda   € 21,50  € 7,50

vini:
wines:



Servizio a pranzo dal Lunedì al Venerdì / Lunch service from Monday to Friday € 1.50
Servizio a pranzo Sabato e Domenica / Lunch service on Saturday and Sunday € 2,50
Servizio a cena tutti i giorni e festivi / Dinner service every day and on public holidays € 2,50

birre in BOTTIGLIA / BOTTLED BEERS
Messina Cristalli di Sale 33cl     € 6,00
Raffo Lavorazione Grezza 33cl   € 5,00
Ichnusa Ambra Limpida 30cl   € 4,50
IPA Goose Island 35cl     € 6,50
Becks 33cl      € 4,50
Birra Zero Alcool     € 5,50

birre alla spina / DRAFT BEERS
Stella Artois   20cl  € 4,50   40cl € 5,50 
Franziskaner   30cl € 5,50   50cl € 6,50 
Leffe    33cl € 6,00    

birra:
beers:





Elenco delle sostanze o prodotti che provocano allergie 
o intolleranze utilizzati in questo esercizio e presenti 

nell’allegato II del Reg. UE n.1169/2011

Le informazioni specifiche circa la presenza di tali sostanze nei 
singoli prodotti sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio

Si avvisa la gentile clientela che negli alimenti preparati 

e somministrati in questo esercizio, possono essere 

contenuti ingredienti o coadiuvanti considerati allergeni.

CEREALI CONTENENTI GLUTINE Grano, segale, orzo, avena, farro, kamut 
o i loro derivati o prodotti derivati

UOVA e prodotti a base di uova
PESCE o prodotti a base di pesce 
LATTE e prodotti a base di latte

ARACHIDI e prodotti a base di arachidi 
SEDANO e prodotti a base di sedano

MOLLUSCHI e prodotti a base di molluschi 
SOIA e prodotti a base di soia

FRUTTA A GUSCIO (mandorle, nocciole, noci,
pistacchi e i loro prodotti)

SEMI DI SESAMO e prodotti a base di semi di sesamo
ANIDRIDE SOLFOROSA e solfiti in concentrazione superiore a 10 mg/Kg

SENAPE e prodotti a base di senape
LUPINI e prodotti a base di lupini

CROSTACEI e prodotti a base di crostacei

cartello allergeni
reg. ue 1169/2011





contatti
+39 352 024 0915

orari
tutti i giorni a pranzo dalle 12:00 alle 15:00 e a cena

dalle 19:00 alle 23:00;

Venerdì e sabato chiusura serale alle 23:30

INSTAGRAM

SITO WEB

FACEBOOK


