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Hoppas att du far en magisk upplevelse!

AMICI DI APERITIVO

Antonio’s ort- och vitloksmarinerade oliver . .40:-

Saltrostade Marconamandlar? ........ 50:-
Vitloksbrod pa surdegsbrod
med tryffelaioli ....................... 75:-

ANTIPASTI

Carne e Formaggi % (kan innehalla nétter)
Chark- och Ostplanka med olika italienska
charkuterier och ostar i en harlig mix.
Serveras med tapenade pa soltorkad tomat
och parmesan, rostad vitloéksmajonnis,
marinerade oliver och fikonmarmelad.

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

For 4 personer 355:-

Vitello Tonnato®. .................... 115:-

Tunt skivat kalvkott med tonfiskmajonnis,
kapris, parmesan, ruccola och citron.

Rabiff>. ... 135:-

pa oxfilé med sardellextrakt, citron, chili,
kaprismajonnis och krispig gronkal med
riven lagrad pecorino.

Bruschetta®® ....................... 85:-

med romanticatomater, mozzarella, basilika
och vitloksolja.

Carpaccio” ......ccovviieiiiins (252

med parmesan, rostade pinjenétter, olivolja
och kaprismajonnis.

PizzaBianco®® ..................... 155:-

med l6jrom, r6dlok, créme fraiche,
Visterbottensost och dill.
(Gar att fa vegetarisk med tdngrom)

Calamari Frithi ¥ ..................... 95..

Friterad blackfisk med ruccola,
limemajonnis och chiliolja.

Piatto di Formaggi*®................. 115:-

Ostbricka med fikonmarmelad, frukt
och hembakat froknicke.

MENU PER BAMBINI

Serveras upp till och med 10 ar.

Pizza Margherita 4% ......... 60:-

San Marzano Tomato, fior di latte,
basilika. (Vegetarisk)

Pizza Romagnola®? .......... 10:-
Fior di latte, prosciutto, parmesan
och farska tometer.

Pasta Bolognese *¥ ........... 60:-

Pasta med kottfarssas.

Filetto Di Manzo*? ........... 5.

Pasta med oxfilé, 16k, persilja,
svartpeppar och gradde.

Antonio’s Gelato Bambino ¥ . . . .40:-
Vaniljglass med chokladsas.

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

INSALATA - FRASCHA SALLADER
Insalata di Parma?................... 175:-

Sallad med parmaskinka, basilikamarinerad
melon, tomat, picklad rédlsk och tryffel-
majonnis. Toppas med rostade nétter och
krutonger. (Kan fds vegetarisk)

InsalatadiBurrata ................. 145:-
Sallad med Burrata, handskalade rikor,
farsk tomat, 16k och kronartskocka.

(Kan fés vegetarisk)

LA NOSTRA PASTA

All pasta utom Ravioli gdr att fd glutenfri.

Filetto Di Manzo E Tartufo *.......... 215:-
Oxfile, 16k, farsk tryffel, persilja,
svartpeppar och gradde.

Pasta Vongole ™ .................... 185:-

Var egen tolkning av en klassiker.
Vongolemusslor, vitlok, chili, gradde, vitt
vin och tomat.

Pasta Bolognese ** .................. 1352

Notkott, rodvin, selleri och brynt 16k.
Serveras med basilikaolja och semitorkade
tomater.

Pasta con Scampi #®................. 185:-

Harlig Scampipasta med vitlok, vitt vin,
gridde och spenat.

Pasta Pomodoro e Burrata*34% ... ... 175:-

Vegetarisk pasta med tomatsas, Burrata,
rostad paprikakompott och pumpafron.
(Gdr att fd vegansk)

Antonio’s hemlagade Ravioli 34 ...... 175:-

med ricottafyllning smaksatt med salvia,
parmesan och vitlk. Serveras med brynt
smor, rostade hasselnétter, parmacrisp
och friterad gronkal. (Kan fds vegetarisk)

SECONDI - HUVUDRATTER
Pesce Halibut al forno®.............. 255:-

Ugnsbakad hilleflundra med potatis-
och haricot verts sallad samt brynt smér.
Serveras med vitvinsas, torkad rédbeta
och friterad kapris.

Bistecca di vitello fritta*® ........... 255:-

Stekt kalvrygg med balsamicosas, Arancini
med basilika och mozzarella samt
sisongens gronsaker.

Lagtempererad oxfilé ¥ .............. 285:-
med gorgonzolasas och rédvinssky,
tryffeldoftande potatiskaka med rotfrukter
samt bakad kal och 16k.

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

PIZZA NAPOLETANA
PIZZE ROSSE

- Réda pizzor med tomatsas p3 San Marzanotomater

Margherita®*>..................... 100:-

Tomatsas, fior di latte (mozzarella) och

basilika.

Marinara®¥........................ 100:--

Tomatsas, vitlok, olivolja och oregano.

Bufala**>............ 130:-

Tomatsas, buffelmozzarella, basilika,
olivolja.

Burrata Specialmente . ............. 175:-
Tomatsas, fior di latte (mozzarella), burrata

och prosciutto crudo.

Diavola®® ... 150:-

Tomatsas, fior di latte (mozzarella),
Spianata Calabra (chilisalami), chiliolja,
chiliflakes och basilika.

Capricciosa®® .............ccoeiill 150

Tomatsas, fior di latte (mozzarella),
champinjoner, kronirtskocka, prosciutto
cotto och oliver.

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

Tomatsas, fior dilatte (mozzarella),
Bresaola, ruccola och firsk tomat.

Mix de la casa (husets pizza) ¥ ....... 150:-

Tomatsas, fior di latte (mozzarella),
Spianata Calabra (chilisalami) prosciutto
cotto, champinjoner och semitorkade
tomater.

CONVINZIONE

Vara menyer baseras pa fantastiska ravaror och
produkter som vi importerar fran vart omfattande
nétverk i Italien men dven handplockar fran
nérliggande gardar och leverantérer. Vi hyser enorm
karlek till var pastamaskin och vér Napolitanska
pizzaugn, men &r lika galet passionerade av hela
italienska mat- och dryckeskulturen dér révaran
star i centrum pé tallriken. Viner, grappa, kaffe,
limoncello - en maltid kan inte 3 ett battre avslut
&n en riktigt trevlig digestivi som dansar fint pa
tungan. Ja, ni hor sjilva, vi alskar det vi gor!

DOLCE - NAGOT SOTT

Antonio’s Tiramisu ™ ................ 75:-
Var klassiker med Savoiardikex, drankta

i Disaronno och kaffe. Serveras med
farska bar.

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

Glass och Sorbet fran var lokala
glassleverantér Gelato Factory. Serveras
med maring, bar och hallonsas.

(Gér att fa vegansk med Sorbet)

Pasticcino di Meringa**”.............. ghB

Italiensk marangbakelse med lokalproducerad
mangosorbet, passionsfruktscurd, vit
chokladbotten och hallonsés.

Fondente al Gioccolato **............ 89--
Chokladfondant med salt kolasas. Serveras

med hallonsorbet och bar.

Piatto di Formaggi*>................. 115:-

Ostbricka med fikonmarmelad, frukt och
hembakat froknicke.

Pizza Amore™34% ... ... ........ 140--

Nutella Pizza med farska bar och
mascarponecremé.

PIZZE BIANCHE

- Vita pizzor utan tomatsas

Romagnola®®....................... 150:-

Fior di latte (mozzarella), Cremé Fraiche,
Prosciutto Crudo, ruccola, parmesan och
farska tomater.

Broccoli Salsiccia*® ................. 150:-
Fior di latte (mozzarella), broccoli, Salsiccia

och Scarmorza (r6kt mozzarella).

Kantarella Prosciutto*? .............. 170--

Fior di latte (mozzarella), Cremé Fraiche,
Prosciutto Cotto och kantareller.

Skagen®? ... ... ...l 185:-

Fior dilatte (mozzarella), Cremé Fraiche,
handskalade rikor, r6dlok, dill, majonnis
och parmesan.

Quattro Formaggi*¥................. 155:

Olivolja, fior dilatte (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 ar ett yrke som gatt i arv i sekel
och kraver en ugn som héller 400-450 grader.
Disciplinen &r sa rigid att en sammanslutning i
Neapel &r 1984 skrev ihop ett dokument for att
sammanfatta de grundliggande reglerna som
maste foljas for att en pizza ska 13 kallas for en
Vera Pizza Napoletana (en akta napolitansk
pizza). Napolitansk pizza finns sedan 2017 med
pa UNESCOs varldsarvslista.

Vidra pizzaiolos dr licensierade
i napolitansk pizza av
Associazione Verace Pizza
napoletana (AVPN).

APERITIVI - Aperitivi 4r den enkla och enligt
italiensk tradition girna bittra férdrinken 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 ir tilltugg, plockmat och férritt i ett och
samma. Ett vanligt alternativ 4r att det serveras
"misti” vilket innebar "blandning”.

PRIMI PIATTI - Efter antipastin serveras Primi
Piatti — forsta tallriken. Primi-serveringen bestar
generellt av sma portioner som har syftet att stilla
den varsta hungern. Vi serverar var pasta och
Risotto i fullstora portioner. Dela garna!

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 &r de tillbehér som féljer med
till ratten och Secondi kombineras girna med ett
passande glas vin.

DOLCE - Dolce betyder sét eller s6tsaker och dr en
perfekt sista ratt pd maltiden. Efter maten smakar
det bra med nagot sétt eller nagra kramiga ostar.

DIGESTIVI - Digestivi 4r den lilla drinken som
sippas ilugn och ro efter maltiden f6r att hjilpa
matsmailtningen. Grappa, Disaronno och Limoncello
ar vanliga alternativ. Till detta serveras girna en god
kopp kaffe. Ingen italiensk maltid 4r komplett utan
en avslutande kopp och vi rekommenderar espresso
eller caffé macchiato. Far vi sjdlva bestimma 4r

caffé corretto en favorit — en espresso blandad med
starksprit.

ANTONIO'S



Cigo Bella©)

PRELUDIUM

Karleken till Karlskrona och ltalien har format vér parla Antonios - en plats
dér manniskor méts och inspireras - mathantverk - goda drycker - napolitansk
pizza - firsk pasta - och utsokta réatter med inspiration fran det véldoftande
italienska koket. Vackert inramat av den Blekingska skargarden.

I Italien d4r maltiderna heliga. Runt bordet
samlas nira och kira fér att spendera tid
tillsammans och njuta av det som bjuds.
Kanske 4r det just av denna anledning som det
traditionellt serveras fyra ratter, istéllet for tre
om det ska vara en komplett maltid. Julingre
maltiden 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

bestammer du sjalv vilket som passar och

(OMO

Harifran kommer
var pastamaskin. '\

LOMBARDIET

PIEMONTE

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

TOSCANA -

Harifran kommer Chiantivinerna.
Huvudsaklig druva 4r Sangiovese.

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

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 frén det italienska "carbonare” eller

"kolmila” och kan syfta pa svartpepparn pa toppen, som liknar kol.

g

Hérifran kommer Antonio som
har namngett restaurangen.

Harifran kommer ocksé vara tvé Pizzaiolos.
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.

EMILIA ROMAGNA

" TOSCANA

formodligen kommer det att variera fran tillfille
till tillfalle. Det gar lika bra att komma foérbi pa
en kopp kaffe, ett glas vin i baren eller fér att

njuta av en helkvall med stort sallskap.

Oavsett om vyn bjuder pa Napoli, Borgmaistare-
fjarden eller mammas vardagsrum si tycker vi att
det ska vara enkelt, férbannat gott och hégljudda

samtal.

Benvenuto!

GRAPPAPRODUCERANDE REGIONER

VENETIEN

PARMA

ABRUZZO

NEAPEL -~~~

Neapolitanska pizzans hem.

SAN MARZANO

K Harifrdn kommer
/ San Marzanotomaten.

CAPRI -

Harifran kommer Caprese.

Salladen omnamns forst pa en meny fran

Grand Hotel Quisisana i borjan av 1900-talet. g
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Piemonte, Lombardiet, Fruili Venezia Giulia
Trentino-Alto Adige och Venetien.

=e Harifrdn kommer Amarone och Ripasso
Regionen ar ocksa kiand fér sin risotto.

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

Harifran kommer Parmaskinka (Prosciutto di Parma).

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

BUFFELMOZZARELLA

/' Regioner som fér producera
Mozzarella di Bufala: Kampanien,

Lazio, Molise och Puglia.

. OLIVOLJA

/' 80% av Italiens olivolje-

/tillverkning kommer fran
de tre sydligaste regionerna,
Puglia, Kalabrien och Sicilien.

KALABRIEN

Hérifrdn kommer

pa Pizza Diavola.

’Nduja
(Bredbar, kryddig salami).

Har hittar vi ocksa
Spianata Calabra (Stark
salami) som vi anvinder

Sugen pa en fordrink!?

Prosecco
En klassisk start pd middagen.

Bellini

En svalkande aperitif med prosecco och persikopuré.

En kall fatél - kvallens lager
En frisk lagerdl som passar alldeles utmarkt till det
italienska koket eller som en aperetif.

Ett mysigt glas rott - AP vino Rosso

Ett medelfylligt vin med mjuka tanniner med smak av
mogna korsbiar och skogshallon. Fruktigt avslut med
bra balans.

Ett svalkande glas vitt - AP vino Bianco

Ett friskt vin med fruktig smak av gréna dpplen,
mogna paron och med aromatiska inslag av varma
citrustoner och en pigg syra som avslut.

Negroni
En ultraklassiker med endast tre magiska
ingredienser.

LA NOSTRA PASTA

I vart kok stir en av vara finaste d4godelar! En stétlig pjis fran
innovativa familjeféretaget Dominioni med pressformar i missing

fran passionerade Trafile Turconi. Det sager inte sa mycket

for den som inte nérdat ner sig ordentligt i pastatrisket, men

fér den som vet, 4r detta pastamaskinernas Rolls Royce! Hon
spottar ut purfarsk pasta i olika former och fyller vir meny med
magiskt goda pastaritter. Det italienska guldet, om italienaren
far bestimma, och vi haller med! I runda slingar producerar vara
kockar 100 kg pasta bakom kulisserna varje vecka pa Antonio’s.

LA NOSTRA PIZZA

Vi har en av virldens bista pizzaugnar fran Valoriani i Florens.

Det var den forsta guldklimpen som kom pa plats i vart kék innan
viggarna byggdes. Med andra ord, det dr 16nlost att férsoka

sno den! Varje ugn signeras genom handmélad emalj innan den
lamnar fabriken. Modellen heter VERACE och var den férsta
gasugnen som godkandes av AVPN. Och vad dr AVPN tanker du,
jo, det 4r en organisation som virnar om att dkta napolitansk
pizza gérs pa ratt sitt, och vara pizzaiolos 4r nigra av landets
framsta pizzahantverkare.

DESIGN E INTERNI

Vi tycker att det ar onddigt kul med inredning och design.
Var interior ar fylld av framférallt nordiska mébler och
italienska detaljer. Material och fargval ar tankt att reflektera
det sjonéra laget du ser genom véra stora panoramafénster.
Vi har sjalva ritat och inrett hela restaurangen och manga
lokala leverantérer har bidragit med karlek i bade hantverk
och installationer. Vi alskar allt saklart, men uppdaterar
lopande nedan lista for att beratta lite mer om nagra
favoriter:

+ 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.

+  Den réda hunden “Cloned Schnauzer with water bottle” av
WILLIAM SWEETLOVE ir gjord av atervunnen plast och
symboliserar en potentiell framtid med klimatférandringar utan
dricksvatten eller kuststader.

+  Var skulptur "David” kommer fran arkitekten Andreas Martin-
Lof och 4r skapad med Michelangelos skulptur "David” som
forebild. Originalet finns i Florens och ar 6ver 5 meter héog.
Enligt en teori sigs det att Davids snopp &r sa liten eftersom den
krymptes av ridsla under hans kamp med jitten Goliat! Men
vi som kanner till sagans slut - vet
ju dven att storleken inte har nadgon
betydelse.

WIFI
Antonios_Hospitality

+ Vart handmalade porslin fran den
lilla stenkullestaden Deruta i
hjirtat av Umbrien.
Familjeforetaget heter
FIMA DERUTA och ar kiant
6ver hela virlden fér
sitt handverk och
konstnirliga uttryck.

Losen: Grappa2020
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