ANTONIO'S

VI AR SA GLADA FOR ATT JUST DU AR HAR HOS 0SS!

Detta blad presenterar var matmeny men &ven lite [asning om Antonio’'s som vi hoppas ska forgylla din
upplevelse. P3 massingsplattan, som ni har fatt pé ert bord, hittar du vart hérliga dryckesutbud. Benvenutol

CONVINZIONE

Véra menyer baseras pé fantastiska ravaror och
produkter som vi importerar frén vért omfattande
nétverk i ltalien men &ven handplockar frén nérliggande
gardar och leverantorer. Vi hyser enorm karlek till var
pastamaskin och var Napolitanska pizzaugn, men &r
lika galet passionerade av hela italienska mat- och
dryckeskulturen dar ravaran stér i centrum pa tallriken.
Viner, grappa, kaffe, limoncello - en méltid kan inte fa
ett battre avslut &n en riktigt trevlig digestivi som dansar
fint p& tungan. Ja, ni hér sjlva, vi alskar det vi gor!

AMICI DI APERITIVO

Marinerade mixade oliver............. 40--

Rostade Marconamandlar? ........... 50--

Vitloksbrod med tryffelaioli............. 75
En god fordrink?

Borja maltiden med lite bubbel!
Prosecco 85:-
Bellini (Bubbel med persikopuré) 115:-

ANTIPASTI
Carpaccio diManzo”.............. 125:-

Tunt skivad ré oxe, var finaste olivolja,
kapris, havssalt, ruccola och parmesanost.

Burrata (graddfylld mozzarella)
med rokt lax®.................... 125:-

Lokalt kallrékt lax frdn Blomléfs rokeri
i Bromsebro, dill, ruccola och gul tomat.
Vegetarisk»® ... .. ... ... ... ..., 105:-

Carne e Formaggi *?

Chark- och Ostplanka med olika italienska
charkuterier och ostar, marinerade oliver
och olivolja i en hirlig mix. Serveras med
de klassiska tillbehéren grillade gronsaker
och tryffelmajonnis.

Fér 1 person 115:-, For 2 personer 195:-,

Fér 4 personer 355:-

Bruschetta " .................... 19-.

Vitloksrostat surdegsbréd med tomat,
mozzarella, basilika och vitlok.
Vegetarisk ¥ 79:-, Vegansk >* 70:-

Pizza Fritta “Skagen”*”........... 125

Friterad minipizza med rikor, graddfil,
dill och rodlsk.

Calamari Fritti ¥ .................. 95:-

Friterad blickfisk med ruccola, syrlig
limemajonnis och sét chiliolja.

Prosciutto Bufala?................ 105:-

Tunt skivad parmaskinka med
buffelmozzarella, basilika- och vitloksolja,
balsamico och rostade fron.

| NOSTRI MENU

LA NOSTRA PASTA E RISOTTO

All pasta gar att fa glutenfri.

Ragu alla Bolognese ............... 145:-

Kalvfars, tomat, selleri, rédvin och morot.

Filetto Di Manzo E Tartufo ... 205:-
Oxfilé, 16k, farsk tryffel, persilja,
svartpeppar och gridde.

Vongole ™ ...............eeie. 175:

Vongolemusslor med vitlok, chili, gradde
och vitt vin.

Puttanesca Vegana2?............. 165:-

Tomater, oliver, kapris, vitlok och persilja.
(vegansk)

Risotto Agli Asparagi*”............ 195:-

Sparrisrisotto med citron, parmesan,
persilja och grén sparris. (vegetarisk)

INSALATA - FRASCHA SALLADER
Insalata Gamberi.................. 185:-

Sallad med vitlok- och chilimarinerade
rékor, farska och marinerade gronsaker
samt limemajonnis.

Insalata Caprese*® ............... 155:-
Sallad med Mozzarella di Bufala, melon,
tomat, vitlok- & basilikadressing
(vegetarisk).

SECONDI - HUVUDRATTER

Merluzzo al Forno*?.............. 245:.

Ugnsbakad torskrygg med savoykal,
varlok och radisor. Serveras med friterade
risottobollar smaksatta med citron och
graslok samt kall parmesansas.

FilettodiManzo .................. 285:-

Ligtempad Oxfilé med tryffelmajonnis,
salviasky, sommarens grénsaker och
gremolatafries.

1) = VEGETARISK, 2) = VEGANSK
3) = INNEHALLER NOTTER, 4) = INNEHALLER GLUTEN
5) = INNEHALLER LAKTOS

PIZZA NAPOLETANA

PIZZE ROSSE

- Réda pizzor med tomatsas pa San Marzanotomater
Margherita"*>................... 100:-

Tomatsas, fior dilatte (Mozzarella) och
basilika.

Marinara®®...................... 100:-
Tomatsas, vitlok, olivolja och oregano.
Bufala**®...................... 130--

Tomatséas, buffelmozzarella, basilika,
olivolja.

Diavola®?. ..., 150:-

Tomatsés, fior dilatte (Mozzarella),
Spianata Calabra (Chilisalami), chiliolja,
chiliflakes och basilika.

Capricciosa®? ................... 150:-

Tomatsés, fior dilatte (Mozzarella),
champinjoner, kronirtskocka, prosciutto
cotto och oliver.

Frutti DiMare*? ................. 185:-

Tomatsas, fior dilatte (Mozzarella),
scampi, calamari, hjartmusslor och

chiliflakes.

Bresaola Ruccola®? .............. 175:-

Tomatséas, fior dilatte (Mozzarella),
Bresaola, ruccola och basilika.

Pizzaiolo Speciale*®.............. 175:-
Kvillens pizza fran vara napolitanska
pizzabagare.

MENU PER BAMBINI

Serveras upp till och med 10 dr.

Pizza Margherita % ......... 60:-

San Marzanotomater, fior di latte,

basilika.

Pizza Romagnola®? .......... 10
San Marzanotomater, fior di latte,
prosciutto, parmesan.

Pasta Bolognese *¥ ............ 60:-
Ragu alla Bolognese.
Filetto Di Manzo*? ........... 95:-

Oxfilé, 16k, persilja, svartpeppar och
gridde.

Antonio’s Gelato Bambino ® . . . .40:-
Vaniljglass med chokladsés.

Pyssel for barnen medan ni vintar pd maten?
Friga personalen!

PIZZE BIANCHE

- Vita pizzor utan tomatsas

Romagnola®®.................... 150:-

Fior di latte (Mozzarella), Prosciutto,
ruccola, parmesan och firska tomater.

Asparago Tartufo di Manzo *?. . ... 195:-

Fior di latte (Mozzarella), sparris, oxfilé,
tryffel, parmesan och basilika.

Quattro Formaggi *?.............. 155:
Olivolja, fior di latte (Mozzarella),
parmesan, taleggio, gorgonzola och

basilika.

ETT VARLDSARV
MITT | VARLDSARVET!

Att gora en akta napolitansk pizza ar ett konststycke

som endast riktigt duktiga pizzaiolos besitter. Det &r
ett yrke som gétt i arv i sekel och kréver en ugn som
héller 400-450 grader. Disciplinen &r s& rigid att
en sammanslutning i Neapel 8r 1984 skrev ihop ett
dokument for att sammanfatta de grundliggande
reglerna som méste foljas for att en pizza ska
fa kallas for en Vera Pizza Napoletana (en akta
napolitansk pizza). Napolitansk pizza finns sedan

2017 med p& UNES(Os vérldsarvslista.

Vadra pizzaiolos dir licensierade
i napolitansk pizza av
Associazione Verace Pizza
napoletana (AVPN).

DOLCE - NAGOT SOTT

Antonio’s Tiramisu®................ 75:-
Savoiardikex, Disaronno, kaffe, frukt och bar.
Panna Cotta Di Sambuco? .......... 75

Fladerpannacotta med jordgubbssés och
rostat krisp.

Gelato e Sorbetto................. 75:-

Tre kulor av kvillens glass fran Gelato
Factory i Karlskrona. Serveras med frukt
och bir.

Meringa con Panna”............... 85:-
Antonio’s mardng med var egen Double
Cream och firska bar.

Pizza Amore®® .................. 140:-

Nutellapizza med farska bar och
mascarpone.



Cigo Bella©)

PRELUDIUM

Antonio’s foddes en gang i tiden utifran
kérleken till Karlskrona och ltalien med
visionen att skapa en plats dar manniskor

traffas, umgas och inspireras.

FONTE D'ISPIRAZIONELO

Antonio Morabito ir var italienska vian

som har spenderat hela sitt liv runt om i
varlden som ambassadér och diplomat.
Vilarde kdnna Antonio under hans tid
som ambassadér i Monaco. Han har sedan
dess visat oss platser som vi inte ens
vagat drémma om. Antonio har ett stort
hjarta, ar otroligt generds och star upp for

manniskors lika virde. Trots ett intensivt

(OMO

Hérifran kommer
. . \
var pastamaskin.

LOMBARDIET

I Italien 4r maltiderna heliga. Runt bordet samlas nira

och kira for att spendera tid tillsammans och njuta av det
som bjuds. Kanske 4r det just av denna anledning som det
traditionellt serveras fyra ritter, istillet f6r tre om det ska
vara en komplett méaltid. Ju lingre méltiden varar, desto

mer kvalitetstid. Oftast racker det dock med antipasto och

en pasta eller en pizza. Enkelt, snabbt, gott och perfekt

tillsammans

med barnen! Hos oss pa Antonio's bestimmer

du sjalv vilket som passar och fé6rmodligen kommer det att

variera fran tillfille till tillfille. Det gar lika bra att komma

forbi pa en kopp kaffe, ett glas vin i baren eller f6r att njuta

av en helkvill med stort sallskap.

Du kan jamféra véra tre kok med att 4ta i en saluhall. Nar

maten dr fardig kommer den ut direkt. Det ger en unik

matupplevelse! Det innebér att maten inte serveras pa ett

schema i den italienska statens tjinst ar
familj och vanner centrala i hans liv. Nar
Antonio bjuder in star alltid det bista av
italiensk mat och dryck pa bordet. Giarna
ljuvliga viner! Runt bordet samtalas det
hégt och lagt och vilangtar alltid tillbaka
till Antonio's gistfrihet. Dessa minnesvirda
stunder och resor har fért oss narmare

den italienska kulturen och traditionerna.
Antonio har fatt ta emot flera utmarkelser

for sitt internationella arbete och skrev

ITALIA

PARMA

nyligen boken “Moderne Odissee” dar vissa
delar ur boken hamtat inspiration fran

paven som han triffat flera ganger.

Antonio's dr inte bara en hommage
till hans fantastiska liv och

var storsta inspirations-

kalla, utan dven

ledstjirna for

var vardegrund.

GRAPPAPRODUCERANDE REGIONER

Piemonte, Lombardiet, Fruili Venezia Giulia
Trentino-Alto Adige och Venetien.

VENETIEN

Hérifran kommer Amarone och Ripasso
Regionen &r ocksé kind for sin risotto.

En annan vilkiand produkt fran Venetien ar
Aperol som skapades 1919 och som 4r smaksatt
med pomerans, gentianarot, rabarber och kinin.

EMILIA ROMAGNA

Harifran kommer Parmaskinka (Prosciutto di Parma).

Emilia Romagna 4r ocksa kint for sin dggpasta och fér
Pasta a la Bolognese som kommer fran staden Bologna i
regionen. Forsta nedtecknade receptet 4r fran 1891.

PIEMONTE

Harifran kommer Barolo
och Barbaresco. Dessa viner skall )
bara innehélla 100% Nebbiolo. _e?

Harifran kommer Chiantivinerna.

Huvudsaklig druva ar Sangiovese.

Aven Brunello kommer ifrin denna region. 2
Brunello 4r en klon pa Sangiovesedruvan.

" TOSCANA

TOSCANA -

PASTA CARBONARA -~~~

En ritt med manga historier men enligt manga sa harstammar
den troligen fran Lazio. Ratten bereds med spaghetti, guanciale
(Griskind), 4gg, Pecorino Romano, Parmesan och svartpeppar.
Termen Carbonara kommer fran det italienska "carbonare" eller
"kolmila” och kan syfta pa svartpepparn pa toppen, som liknar kol.

ROM -
Hérifran kommer Antonio som
har namngett restaurangen.

g

Neapolitanska pizzans hem.
Harifrdn kommer ocksé véra tva Pizzaiolos.

NEAPEL -~~~

Napolitansk pizza 4&r med p4 UNESCOs lista 6ver
virldsarv precis som Orlogsstaden Karlskrona.

LIMONCELLO

Limoncello produceras traditionellt i sédra
Italien, fraimst i omradet kring Neapelbukten,
langs Amalfikusten och pa Capri, men 4ven pa
Sicilien, Sardinien & p& Malta.

CAPRI

Harifran kommer Caprese.

Salladen omnamns forst pa en meny fran
Grand Hotel Quisisana i borjan av 1900-talet. g

2

ABRUZZO

. BUFFELMOZZARELLA
" Regioner som far producera
/' Mozzarella di Bufala: Kampanien,
,/ Lazio, Molise och Puglia.

. OLIVOLJA
/ /,' 80% av Italiens olivolje-
/ / tillverkning kommer fran
' ,'I de tre sydligaste regionerna,
Puglia, Kalabrien och Sicilien.

SAN MARZANO

Harifran kommer
San Marzanotomaten.

KALABRIEN

Harifrdn kommer 'Nduja

Har hittar vi ocksa
Spianata Calabra (Stark
salami) som vi anvinder
pa Pizza Diavola.

(Bredbar, kryddig salami).

traditionellt sitt och i en exakt ordning. Pizzan kommer

sekunden efter att den lamnat den heta ugnen. Den farska

pastan hinner bara nudda tallriken innan den stalls p&

ert bord. Pronto! som de siger i Italien. Olika ratter tar

olika ling tid att laga och medan du vintar pé att just

dina val hamnar pa bordet tycker vi att du ska passa pa att

provsmaka pa allt som serveras till ditt sallskap oavsett om

det 4r din mat eller kompisens. Det lamnar garanterat 4nnu

fler intryck fran vir breda meny. Ett tips kan dven vara att

ni bestiller in ett antal ratter tillsammans och delar runt

bordet. Fraga var servis om tips och tricks.

Oavsett om vyn bjuder pa Napoli, Borgmaistarefjdrden eller

mammas vardagsrum sa tycker vi att det ska vara enkelt,

forbannat gott och hégljudda samtal.

Benvenuto!

DESIGN E INTERNI

favoriter:

Vitycker att det ar onddigt kul med inredning och
design. Var interir &r fylld av framférallt nordiska
mobler och italienska detaljer. Material och fargval
ar tankt att reflektera det sjonéra laget du ser genom
vara stora panoramafonster. Har presenterar vi nagra

+ Vararoda stolar 4r formgivna av Jens Fager. De 4r handsagade i

tall vilket gor att varje stol 4r unik. Vi har de enda rédlackerade

exemplaren i hela virlden.

+ Vara trebenta barstolar kallas fér "The Shoemaker Chair”. De har
producerats av danska Werner Design sedan 1937 och formas ur

ett enda stycke tra.

+ Viir extra stolta fér var egendesignade bar som pryds av
ljusglober fran anrika Karlskrona Lampfabrik.

+ Thérnet mot entrén hinger takkronan "Sarfatti” - en omattligt
populir takkrona formgiven ar 1958 av Gino Sarfatti for

italienska Flos.

+ Varalampor "Mouse Lamp” och "Monkey Lamp” i hyllan bakom
baren 4r formgivna av Marcantonio Raimondi Malerba fér det
italienska designféretaget Seletti.

+ Vara vinner pa Paraply har tagit fram Antonio's grafiska profil,

koncept och platat fotografierna som pryder viggarna.

+ Vihar en av virldens bista pizzaugnar
fran Valoriani i Florens. Det var forsta

utrustningen som kom pa plats i

koket innan viaggarna byggdes upp
runt omkring. Varje ugn signeras

genom handmalad emalj innan
den lamnar fabriken. Modellen
heter "VERACE” och var den
forsta gasugnen som
godkindes av AVPN.

APERITIVI - Aperitivi ar

den enkla och enligt italiensk
tradition girna bittra
fordrinken som serveras innan
maltiden for att vicka aptiten.
Detta kan exempelvis vara en
Aperol Spritz, Negroni eller ett
glas Prosecco. Det finns dven
utmarkta alkoholfria alternativ.

ANTIPASTI - Maltiden
bérjar mjukt med antipasti
som dr tilltugg, plockmat och
forrittiett och samma. Ett
vanligt alternativ ar att det
serveras "misti” vilket innebir

"blandning”.

PRIMI PIATTI - Efter
antipastin serveras Primi
Piatti — forsta tallriken. Primi-
serveringen bestar generellt av
sma portioner som har syftet
att stilla den vérsta hungern.

SECONDI PIATTI - Secondi
Piatti 4r den italienska
maltidens huvudritt. Kott,
fisk, fagel eller skaldjur 4r de
vanligaste ravarorna och de
flesta serveras "som de 4r”.
Fantastiskt gott rakt upp och
ner. Contorni 4r de tillbehor
som foljer med till ratten och
Secondi kombineras girna
med ett passande glas vin.

DOLCE - Dolce betyder sét
eller sétsaker och &r en perfekt
sista ratt pa maltiden. Efter
maten smakar det bra med
nigot sott eller ndgra kramiga
ostar.

DIGESTIVI - Digestivi 4r den
lilla drinken som sippas i lugn
och ro efter maltiden fér att
hjilpa matsmaltningen. Grappa,
Disaronno och Limoncello ar
vanliga alternativ. Till detta
serveras girna en god kopp
kaffe. Ingen italiensk maltid ar
komplett utan en avslutande
kopp och vi rekommenderar
espresso eller caffé macchiato.
Far vi sjilva bestimma ir caffe
corretto en favorit — en espresso
blandad med starksprit.
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