Sugen pa en fordrink!?

Prosecco Limoncello Spritz
Klassiska bubblor, en bra start Frisk Spritz pa Italiens
pa middagen. ikoniska citronlikér.

Cigo Bella©)

PRELUDIUM
Vilkommen till familjen Antonio’s. Vi ar ett stort géng passionerade
matfantaster som &r rungande 6verens om att livet blir lite roligare och lite
béttre genom riktigt trevliga mat- och dryckesupplevelser. Karleken till
Karlskrona och till det italienska koket har format vér parla Antonio’s.
Hos oss bjuder vi pa en resa i ltaliens fantastiska matkultur,
men ocksa en resa i vara egna tolkningar av traditionella
ratter. Tillsammans blir detta ett magiskt méte mellan det
nordiska och italienska koket.

Bellini Negroni
En svalkande aperitif med Ultraklassiker

Prosecco och persikopuré. med gin, r6d vermouth och

Campari.
Hendrick s Gin & Tonic
Gin & Tonic med gurka och Alkoholfri Sprltz

svartpeppar. med apelsin och Sanbitter.

Aperol Spritz Alkoholfria bubblor

Sommarkénsla i ett glas! P. Lex Pure.

VAR EGEN PASTA

Vi dlskar nir var restaurang dr full av folk som sitter barnfamiljen som inte orkade stoka i sitt eget I vart kok star en av vara finaste dgodelar! En statlig pjis fran innovativa
iter, umgas, skrattar och njuter. Var ambition ar kok, och ute pa glasverandan njuter en stammis av familjeféretaget Dominioni med pressformar i méssing fran passionerade
g u g u 7 WA & . Trafile T i. Det sager inte sa ket for d inte nérdat i

att du alltid ska kanna dig som hemma. Har samlas en svalkande Negroni. Vi ar en plats f6r alla och R _ur?om € _,Sager i S? mycket tor er{ SO n‘?r 18
ordentligt i pastatrisket, men f6r den som vet, ir detta pastamaskinernas

vi precis som vi 4r och dér vi dr i livet. Ndgon en plats for alla tillfillen, vackert inramat av den Rolls Royce! Hon spottar ut purfarsk pasta i olika former och fyller var meny

stannar till f6r en god drink, nigra andra slar sig Blekingska skargarden. med magiskt goda pastaritter. Det italienska guldet, om italienaren far

ner for en femritters brollopsmiddag. I hérnet Benvenatal bestdmma, och vi héller med! I runda slingar producerar vara kockar 100 kg

pasta bakom kulisserna varje vecka pa Antonio’s.

ETT VARLDSARV MITT | VARLDSARVET

I TA L I A Att gora en dkta napolitansk pizza ir ett konststycke. Det ar

s invecklat och komplicerat att det till och med innebér &r av
traning och utbildning fér att beméstra. Tusentals pizzor senare
GRAPPAPRODUCERANDE REGIONER kan du, om du ar riktigt duktig fa den fina titeln Pizzaiolo. Hur
Piemonte, Lombardiet, Fruili Venezia Giulia man goér dkta napolitanska pizza har gittiarvisekel. Det kraver
Trentino-Alto Adige och Venetien. en ugn som héller 400- 450 grader och disciplinen 4r sa rigid att

en sammanslutning i Neapel ar 1984 skrev ihop ett dokument

(OMO

Harifran kommer |
var pastamaskin.

for att sammanfatta de grundliggande reglerna som maste féljas
for att en pizza ska f4 kallas fér en Vera Pizza Napoletana (en

VENETIEN gkta napolitansk pizza). Napolitansk pizza finns sedan 2017 med
--~""" Harifran kommer Amarone och Ripasso pad UNESCOs virldsarvslista. P4 samma lista hittar du dven var
Regionen &r ocksé kind fér sin risotto. fantastiska stad Karlskrona.

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

LOMBARDIET

DESIGN E INTERNI

_______________________________________ PARMA
EMILIA ROMAGNA Hérifrn kommer Parmaskinka (Prosciutto di Parma). Vi tYCker att det ar OnOdlgt kul mEd inr6dning OCh dESign.
Emilia Romagna ar ocksa kint for sin aggpasta och for Vé’lr interior ar {y"d av {ramfﬁra"t nordiSka m5b|er OCh

Pasta a la Bolognese som kommer fran staden Bologna i
regionen. Forsta nedtecknade receptet dr fran 1891.

italienska detaljer. Material och fargval ar tankt att reflektera
; det sjonéra laget du ser genom véra stora panoramafonster.
PIEMONTE

e - o ~ BUFFELMOZZARELLA Vi har sjilva ritat och inrett hela restaurangen och manga
ariiran kKommer barolo Pid . . o
OCRIR S rhare=coND essatviner skall . TOSCANA /' Regioner som far producera lokala leverantérer har bidragit med karlek i bade hantverk och

Mozzarella di Bufala: Kampanien,
,/ Lazio, Molise och Puglia.

installationer. Vi dlskar allt sdklart, men uppdaterar 16pande

bara innehalla 100% Nebbiolo. e >
nedan lista for att beritta lite mer om négra favoriter:

TOSCANA P
Hairifrdn kommer Chiantivinerna. @

2 + P& vér glasveranda och inne i restaurangen stér tre vackra
Huvudsaklig druva ar Sangiovese. ! . OLIVOLIA & urang

olivtrad som &r 6ver 300 ar gamla tillsammans. Traden kommer

Aven Brunello kommer ifrin denna region. 2 K /,' 80% av Italiens olivolje- : ‘ ' :
Brunello 4r en klon pa Sangiovesedruvan. J /tillverkning kommer fran fran Italien och vardas dagligen av kirleksfulla fingrar.
. - J /' de tre sydligaste regionerna,
NS ABRUZZO0 ; . /" Puglia, Kalabrien och Sicilien. + Vart handmaélade porslin fran den lilla stenkullestaden Deruta i

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

hjartat av Umbrien. Familjeféretaget heter FIMA DERUTA och
ar kint 6ver hela virlden fér sitt hantverk och konstnirliga
uttryck.

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

g

Hérifran kommer Antonio som

utan dricksvatten eller kuststader.
har namngett restaurangen. ~

+  Vér skulptur "David” kommer fran arkitekten Andreas Martin-
Lof och dr skapad med Michelangelos skulptur "David” som
forebild. Originalet finns i Florens och ar éver 5 meter hog.

NEAPEL -~
Neapolitanska pizzans hem.
Harifran kommer ocksa vara tva Pizzaiolos. p
Napolitansk pizza &r med pd UNESCOs lista 6ver !
virldsarv precis som Orlogsstaden Karlskrona. - ’
SAN MARZANO

Harifrdn kommer
San Marzanotomaten.

Enligt en teori sdgs det att Davids snopp &r si liten eftersom den
krymptes av rddsla under hans kamp med jitten Goliat! Men vi
som kénner till sagans slut - vet ju 4ven att storleken inte har
nagon betydelse.

CAPRI +

+ Viraréda stolar 4r formgivna av
9 Harifran kommer Caprese.

Jens Fager. De 4r handsagade i tall
Salladen omnamns forst pa en meny fran

L R ilket gor att varje stol 4r unik.

Grand Hotel bo 1900-talet. VIIKet g )

rand Hote! ’Qulslsana ibérjan av talet. @ ¢ Vi har de enda rédlackerade Wl Fl
exemplaren i hela virlden. Antonios Hospitality

LIMONCELLO KALABRIEN Losen: Grappa2020

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

Harifran kommer 'Nduja
(Bredbar, kryddig salami).

Hir hittar vi ocksd
Spianata Calabra (Stark

salami) som vi anvinder | 4
ANTONIO'S
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Hoppas att du far en magisk upplevelse!

AMICI DI APERITIVO

Antonio’s 6rt- och vitloksmarinerade oliver. . 40:-

Saltrostade Marconamandlar'? ... ... 50:-

Vitloksbrod pa surdegsbrod med rostad
vitloksmajonnas ™ ¥.................. /5::

ANTIPASTI
(kan ibland innehdlla nétter

(ame e FOfmaggi 9) beroende pd varierat innehdll)
Chark- och Ostplanka med olika italienska
charkuterier och ostar i en harlig mix.
Serveras med tapenade pa soltorkad tomat
och parmesan, rostad vitloksmajonnis,
marinerade oliver och fikonmarmelad.

For 1 person 125:-, For 2 personer 205:-,

For 4 personer 365:-

Caprese (Tomat- och Mozzarellasallad) * . 95:-
med buffelmozzarella, romanticatomater

och basilika.

Caprisante (Pilgrimsmusslor) ........ 129--
Halstrade pilgrimsmusslor med
fankalscrudité, balsamico, olja och friterad
kapris.

Tartara (Rabiff)® .................. 135:-

Rabiff pa oxfilé med sardellextrakt, citron,
chili, grasloksmajonnis, friterad 16k och
riven lagrad pecorino.

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

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

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

Ostbricka med fikonmarmelad, frukt och
hembakat froknicke.

SECONDI - HUVUDRATTER
Entrecote Tagliata.................. 155:-

Serveras med kalvsky smaksatt med
oxmarg, sparris och spenat, delikatess-
potatis med gremolata och tryffelolja.

Saltimbocca alla Romana®........... 155:-

Panerat kalvinnanlar, kalvsky, friterad
salvia, friterad potatis och parmaskinka.

Filetto di manzo a bassa temperatura®. . . 285:-
Lagtempererad oxfilé. Serveras med
rédvinssky, rostad vitloksmajonnis,
tryffelpommes och Capresesallad. (Kan
bestiillas vegetarisk med gronsaksbiffar.)

Pesce Halibut al forno*?............. 255:-

Ugnsbakad hilleflundra med Arancini
(friterade risottobollar), krassesas,
sparris och fankalscrudité.

INSALATA - FRASCHA SALLADER

Insalata Tonno ¥ ................... 165:-

Sallad med grillad, sesampanerad tonfisk,
avocado, griasléksmajonnés och rostade
notter.

Insalata Burrata ™4 ............... I55E
Sallad kramig Burrata, sisongens tomater,
picklad rédlok och grillat bréd. (Kan
bestdllas vegansk.)

VAR PIZZAUGN

Om du inte atit akta napolitansk pizza négon gang ar detta
ett utmarkt tillfalle. Vi har namligen en av vérldens basta
pizzaugnar frén Valoriani i Florens. Varje ugn signeras
genom handmalad emalj innan den lamnar fabriken.
Modellen heter VERACE och var den forsta gasugnen

som godkandes av AVPN. Och vad &r AVPN? Jo, det &r

en organisation som vérnar om att dkta napolitansk pizza
gors pa ratt sitt, och hos oss kan vi stoltsera med att vara
pizzaiolos &r nagra av landets framsta pizzahantverkare.

LA NOSTRA RISOTTO
Risotta con Asparagi e Scampi”....... 175.-

Risotto med gron sparris, scampi,
zucchini, spenat, vitlok och parmesan.
(Kan bestiillas vegetarisk.)

LA NOSTRA PASTA

All pasta utom Ravioli gdr att fd glutenfri.

Filetto Di Manzo E Tartufo *?. ...... ... 1215:-
Oxfile, 16k, farsk tryffel, persilja,

svartpeppar och gradde.

Vongole®..............coooiiiit. 185:-

Musslor, vitlok, olja, farsk tomat, vitt vin,
persilja och chili.

Bolognese Bianco*............... 145:-
Langkokt kalvfars, vitt vin, blekselleri, 16k,
morot, smor, parmesan och persilja.

FruttidiMare®.................... 215

Scampi, havskriftor, musslor, vitlok,
tomatsds med chili, vitt vin och persilja.

GnocchiBufala**? ................ 145 ..

Potatisgnocchi med tomatsas pa San
Marzanotomater, vitlok, farsk tomat,
buffelmozzarella, rostade solrosfrén och
basilika.(Kan bestdllas vegansk.)

Antonio’s hemlagade Ravioli *?. . .. ... 175:

Var Ravioli fylld med ricotta, spenat,
parmesan och vitlék. Serveras med brynt
smor, torkad parmacrisp och friterad
salvia. (Kan bestillas vegetarisk.)

1) = VEGETARISK, 2) = VEGANSK, 3) = INNEHALLER NOTTER OCH/ELLER MANDEL,
4) = INNEHALLER GLUTEN, 5) = INNEHALLER LAKTOS

PIZZA NAPOLETANA
PIZZE ROSSE

- Réda pizzor med tomatsas pa San Marzanotomater

Margherita .. .................. 100:-

Tomatsas, fior di latte (mozzarella) och
basilika.

Marinara®%....................... 100:--

Tomatsas, vitlok, olivolja och oregano.

Bufala ™. 130--

Tomatséas, buffelmozzarella, basilika,
olivolja.

Vegano®¥ ... .. ...l 130:-

Tomatsas, vitlok, champinjoner, sparris,
kronartskocka och semitorkade tomater.

Burrata Specialmente *®............. 175z
Tomatsés, fior dilatte (mozzarella),

burrata och prosciutto crudo.

Diavola®® ..., 150:-

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

Prosciutto Cotto ** ................ 140:-
Tomatsés, fior dilatte (mozzarella),
Prosciutto Cotto (kokt skinka) och
basilika.

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

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

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

Tomatsés, fior di latte (mozzarella),
Bresaola, ruccola och farsk tomat.

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

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

PIZZE BIANCHE

- Vita pizzor utan tomatsas

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

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

Asparagi Prosciutto > ............. 170:-

Fior dilatte (mozzarella), Cremé Fraiche,
Prosciutto Cotto och grén sparris.

Skagen*? ... .. ... 185:-

Fior di latte (mozzarella), Cremé Fraiche,
handskalade rikor, r6dlsk, dill, majonnis
och parmesan.

Quattro Formaggi “°............... 155

Olivolja, fior dilatte (mozzarella),
parmesan, taleggio, gorgonzola och
basilika.

MENU PER BAMBINI

Serveras upp till och med 10 ar.

Pizza Margherita™*® ............... 60:-

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

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

Pasta Bolognese Bianco ?............ 60:-
Pasta med kalvfarsragu och parmesan.

Filetto Di Manzo*® ................. 95:-

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

Antonio’s Gelato Bambino” ........... 40--
Vaniljglass med chokladsas.

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

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
glassleverantor Gelato Factory. Serveras
med maring, bar och hallonsis.

(Kan bestillas vegansk med Sorbet.)

Semifreddo alla Limone ........... 89

Citronparfait, italiensk maring, hallon
med lemoncurd och mynta.

Fondente al Gioccolato *4?........... 89..

Chokladfondant med salt kolasas. Serveras
med hallonsorbet och bar.

Piatto di Formaggi *>................ f15:

Ostbricka med fikonmarmelad, frukt och
hembakat fréoknacke.

Pizza Amore ™34 ... ........... 140:-

Nutella Pizza med farska bar och
mascarponecremé.

QUALCOSA DI DOLCE - NAGOT SOTT
| MINDRE FORMAT

Affogato al Caffe™>................. 50:-

Enkel espresso som hills 6ver en kula
vaniljglass.

Sorbetto al Limone................. 40--

En kula citronsorbet smaksatt med
Sambuca.

PARMESANOSTENS VARA
ELLER ICKE VARA

I den italienska matkulturen finns ett ging
regler, eller ja, ganska ménga regler faktiskt,
om nir vi ska 4ta vad. Vem som infért reglerna
ar i manga fall oklart. Kanske 4r det en ging
kockar, nagon institution eller en passionerad

matguru som viftat aggressivt med armarna.
Med tiden har reglerna blivit lagar som ar sa
djupt befasta i kulturen att det ryktas om linga
och harda straff fér den som frangar dem. ;-)

Hir hos oss 4r vi ganska glada for att ga lite
utanfér ramarna. Vi twistar till de traditionella
italienska ritterna en aning, flirtar 6ppet med
de nordiska smakerna och alskar rdvarorna
som vaxer i vart Blekinge. Men det finns dock
en regel som vi skriver under pa - regeln

om parmesanostens icke vara pa fisk- och
skaldjurspasta. For en italienare 4r det strangt
forbjudet att hyvla parmesan pa magiska
havsdelikatesser eftersom osten tar éver
smaken av den fantastiska ravaran. Och hiar
héller vi faktiskt med! Darfor serveras alltid
var fisk- och skadjurspasta utan parmesanost.

Fraga den som vigar om du vill ha en liten
riven hég vid sidan.

ANTONIO’'S



