
EN SNABB MAT- OCH DRYCKESRESA GENOM ITALIEN

BENVENUTO!
Välkommen hem till oss. Vi älskar när vår restaurang 
är full av folk som äter, umgås, skrattar och njuter. Här 
samlas vi precis som vi är och där vi är i livet. Någon 
stannar till för en god drink, några andra slår sig ner för en 
femrätters bröllopsmiddag. I hörnet sitter barnfamiljen som 
inte orkade stöka i sitt eget kök, och ute på glasverandan 
sitter en stammis och sippar på en svalkande Negroni. Vi 
är en plats för alla och en plats för alla tillfällen, vackert 
inramat av den Blekingska skärgården. 
Buon appetito!
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SARDINIEN

SICILIEN
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BASILICATA

KALABRIEN

LAZIO

COMO
Härifrån kommer 
vår pastamaskin.

LIGURIEN

TRENTINO-ALTO ADIGE

AOSTADALEN

ROM
Härifrån kommer Antonio som

 har namngett restaurangen.

NEAPEL
Neapolitanska pizzans hem.

Härifrån kommer också våra två Pizzaiolos.
Napolitansk pizza är med på UNESCOs lista över

världsarv precis som Örlogsstaden Karlskrona.

PARMA
Härifrån kommer Parmaskinka (Prosciutto di Parma).

Emilia Romagna är också känt för sin äggpasta och för 
Pasta a la Bolognese som kommer från staden Bologna i 
regionen. Första nedtecknade receptet är från 1891.

MARCHE

UMBRIEN

ABRUZZO

FRUILI

VENEZIA

GIULIA VENETIEN
Härifrån kommer Amarone och Ripasso
Regionen är också känd för sin risotto.

En annan välkänd produkt från Venetien är 
Aperol som skapades 1919 och som är smaksatt 
med pomerans, gentianarot, rabarber och kinin. 

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

PIEMONTE
Härifrån kommer Barolo 
och Barbaresco. Dessa viner skall 
bara innehålla 100% Nebbiolo.

TOSCANA
Härifrån kommer Chiantivinerna.
Huvudsaklig druva är Sangiovese.

Även Brunello kommer ifrån denna region. 
Brunello är en klon på Sangiovesedruvan.

MOLISE

BUFFELMOZZARELLA
Regioner som får producera 
Mozzarella di Bufala: Kampanien, 
Lazio, Molise och Puglia.

SAN MARZANO
Härifrån kommer 
San Marzanotomaten.

LIMONCELLO
Limoncello produceras traditionellt i södra 
Italien, främst i området kring Neapelbukten, 

Sicilien, Sardinien & på Malta.

CAPRI
Härifrån kommer Caprese.
Salladen omnämns först på en meny från
Grand Hotel Quisisana i början av 1900-talet. 

KALABRIEN
Härifrån kommer ’Nduja
(Bredbar, kryddig salami).

Här hittar vi också 
Spianata Calabra (Stark 
salami) som vi använder 
på Pizza Diavola.

OLIVOLJA
80% av Italiens olivolje-
tillverkning kommer från 
de tre sydligaste regionerna, 
Puglia, Kalabrien och Sicilien.

PASTA CARBONARA
En rätt med många historier men enligt många så härstammar 
den troligen från Lazio. Rätten bereds med spaghetti, guanciale 
(Griskind), ägg, Pecorino Romano, Parmesan och svartpeppar. 
Termen Carbonara kommer från det italienska "carbonare" eller 
”kolmila” och kan syfta på svartpepparn på toppen, som liknar kol.

längs Amal�kusten och på Capri, men även på 

Luta dig tillbaka och 
inled middagen med en 
uppfriskande fördrink.
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EN LÄSKANDE 

START!
Prosecco
Klassiska bubblor,  
en bra start  
på middagen.

Bellini
En svalkande aperitif  
med Prosecco och  
hallonpuré.

Hendrick ś Gin & Tonic
Gin & Tonic med gurka  
och svartpeppar.

Limoncello Spritz
Frisk Spritz på Italiens  
ikoniska citronlikör. 

Aperol Spritz
Kärlek i ett glas! 

Negroni
Ultraklassiker med gin,  
röd vermouth och  
Campari. 

Alkoholfri Spritz
Med Sanbitter  
och alkoholfria  
bubblor.

Alkoholfritt  
mousserande vin

MENÙ

MENÙ PER BAMBINI
Serveras upp till och med 10 år.

Pizza Margherita 1, 4, 5) . . . . . . . . . .           80:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella), 
basilika. 

Pizza Prosciutto Cotto 4, 5) . . . . . . .        90:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella) 
och kokt skinka.

Pasta Pomodoro 1, 4, 5). . . . . . . . . . . . .             80:-
med San Marzano, vitlök, basilika  
och parmesan. 

Pasta Filetto Di Manzo 4, 5). . . . . . .      105:-
Oxfilépasta med tryffel- och 
svartpepparsås. 

Antonio’s Gelato Bambino 5). . . . .      60:-
Vaniljglass med chokladsås.

Pyssel för barnen medan  
ni väntar på maten?  
Fråga personalen!

AMICI DI APERITIVO
Något litet till fördrinken.

Antonio’s ört- och  
vitlöksmarinerade oliver 1, 2). .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 40:-

Saltrostade Marconamandlar 1, 2, 3). .  .  .  . 50:-

Vitlöksbröd med  
rostad vitlöksmajonnäs 1, 4). .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 80:-



LA NOSTRA PASTA
All pasta utom Agnolotti går att få 
glutenfri.

Pomodoro 1, 4, 5). . . . . . . . . . . . . . . . . .                   140:-
med San Marzanotomater, vitlök, 
basilika och parmesan. 
(Lägg till buffelmozzarella 180:-)

Rigatoni di Ragú 4, 5). . . . . . . . . . . . . .             165:-
med salsicciafärs, fänkål, vitlök, 
morot, selleri, rött vin, tomat och 
parmesan. 

Linguine alle Vongole 4). . . . . . . . . .           185:-
Venusmusslor, vitlök, chili, vitt vin, 
smör, färsk tomat och persilja. 

Rigatoni con Scampi 4, 5). . . . . . . . . . .          195:-
Jätteräkor, vitvinssås, spenat, 
parmesan och dillolja. 

Agnolotti con Agnello 3, 4, 5). . . . . . . .       195:-
Fyllda pastaknyten med lamm, 
timjan och ricotta. Serveras med 
smörad kalvsky, pistagenötter, citron 
och parmesan. 

Pasta Filetto di Manzo e Tartufo 4, 5). . .  240:-
Oxfilépasta med tryffel- och 
svartpepparsås. 
(Lägg till färskriven svart tryffel  
på toppen + 80:-)

INSALATA 

Insalata di Bresaola 4, 5) . . . . . . . . . . .          175:-
Sallad med Bresaola, semitorkade 
tomater, Gorgonzolacreme, oliver, 
kronärtskocka, parmesan och rostat 
surdegsbröd.

1) = VEGETARISK  
2) = VEGANSK  
3) = INNEHÅLLER NÖTTER och/eller MANDEL  
4) = INNEHÅLLER GLUTEN  
5) = INNEHÅLLER LAKTOS

PIZZA NAPOLETANA
PIZZE ROSSE 
– Röda pizzor med tomatsås på San Marzanotomater

Pizza Margherita 1, 4, 5) . . . . . . . . . . . .           110:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella)  
och basilika. 

Pizza Marinara 2, 4) . . . . . . . . . . . . . .              100:-
Tomatsås, vitlök, olivolja och  
oregano. 

Pizza Bufala 1, 4, 5). . . . . . . . . . . . . . . . .                145:-
Tomatsås, buffelmozzarella, basilika, 
olivolja. 

Pizza Burrata N´Duja 4, 5). . . . . . . . . .         175:-
Tomatsås, fior di latte, burrata, Spianata 
Calabra (chilisalami) och N´Duja. 

Pizza Diavola 4, 5). . . . . . . . . . . . . . . . .                175:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella), 
Spianata Calabra (chilisalami),  
chiliflakes och basilika.

Pizza Prosciutto Cotto 4, 5) . . . . . . . . .        155:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella), 
Prosciutto Cotto (kokt skinka) och 
basilika. 

Pizza Capricciosa 4, 5) . . . . . . . . . . . .             160:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella), 
champinjoner, kronärtskocka, 
prosciutto cotto (kokt skinka) och 
oliver.

Pizza Mix de la Casa  
(husets pizza) 4, 5) . . . . . . . . . . . . . . . .               175:-
Tomatsås, fior di latte, spianata 
calabra (chilisalami), prosciutto cotto 
(kokt skinka), champinjoner och 
semitorkade tomater. 

Pizza Ragú 4, 5). . . . . . . . . . . . . . . . . . .                  175:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella), 
sås på salsicciafärs, ruccola och 
parmesan. 

Pizza Scampi 4, 5). . . . . . . . . . . . . . . .                 190:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella), 
stekta jätteräkor, ruccola, vitlök- och 
basilikaolja. 

Pizza Burrata Prosciutto 4, 5) . . . . . .       185:-
Tomatsås, fior di latte (mozzarella), 
burrata och prosciutto crudo.

PIZZE BIANCHE  
– Vita pizzor utan tomatsås

Pizza Patate e rosmarino 1, 4, 5). . . . .      160:-
Fior di latte, crème fraiche, potatis, 
rosmarin, Västerbottensost och 
färska tomater. 

Pizza Quattro Formaggi 1, 4, 5). . . . . . .      165:-
Fyra ostar, Fior di latte, taleggio, 
gorgonzola och parmesan. 

Pizza Carbonara 4, 5). . . . . . . . . . . . . .             175:-
Fior di latte, guanciale, ägg, 
svartpeppar och Pecorino. 

Pizza Skagen 4, 5). . . . . . . . . . . . . . . .                 190:-
Fior di latte, crème fraiche, 
handskalade räkor, rödlök, dill, 
majonnäs, Västerbottensost och 
parmesan.

Vi upplyser om allergenerna Nötter/Mandel, Gluten 
och Mjölk enligt nedan siffermarkering. Vid övriga 
allergier ber vi dig kontakta personalen.

CHOKLAD-
TRYFFEL 1,5)

30:-

DOLCE – NÅGOT SÖTT

Affogato al Caffè 1, 5). . . . . . . . . . . . . .              60:-
Enkel espresso som hälls över en  
kula vaniljglass. 

Vaniglia di Oliva 5) . . . . . . . . . . . . . . .               60:-
En kula vaniljglass som vi ringlar  
över med Montfrin olivolja och  
lite havssalt. 

Gelato e Sorbetti 1, 5). . . . . . . . . . . . . .             115:-
Lokalproducerad glass och sorbet  
med hallonsås. 
(Kan beställas vegansk med endast 
sorbet)

Tiramisù 1, 3, 4, 5). . . . . . . . . . . . . . . . . . .                  115:-
Savoiardikex doppade i espresso  
med mascarponecremé, Disaronno 
och kakao.

Pasticcino di Meringa 1, 5). . . . . . . . . .         135:-
Marängbakelse på vit chokladkaka 
med lemoncurd, hallonsorbet och 
hallonsås.

Camembert Fritto 1, 4, 5) . . . . . . . . . . . .           145:-
Friterad camembert på buffel-
mozzarella med hjortronsyrup  
och vaniljglass. 

Pizza Amore 1, 3, 4, 5). . . . . . . . . . . . . .               180:-
Nutellapizza med färska bär och 
mascarponecremé. Bra att dela  
på fyra. 

Vi är ett gäng passionerade mat- och 
dryckeskreatörer som tycker att livet blir 
mycket roligare genom riktigt trevliga 
mat- och dryckesupplevelser. Kärleken 
till Karlskrona och det italienska köket 
har format vår lilla pärla. Här bjuder vi 
på en resa i den italienska matkulturen 
med små egna tolkningar och twister. Ett 
magiskt möte mellan det nordiska och det 
italienska köket.

PASTA, PASTA, PASTA
Från en ståtlig pjäs med pressformar av finaste 
mässing, producerar vi mängder med färsk 
pasta till våra rätter. Vi är enormt stolta och 
lyckliga att vi har en så fin kompis i vårt kök. 
Hon heter Trafile Turconi (säger inte så mycket 
för den som inte nördat ner sig i pastaträsket, 
men hon är unik, röd och underbar).

NAPOLITANSK PIZZA 
– ETT VÄRLDSARV MITT I 
VÄRLDSARVET
Att bli en pizziaolo och 
bemästra tekniken bakom äkta 
Napolitansk pizza kräver många 
års utbildning och knådande. Vid 
vår pizzaugn huserar ett gäng 
enormt dedikerade pizziaolos 
som kan allt om hur degen ska 
kramas, vilket mjöl som är 
det absolut bästa och hur man 
lyckas få till det rätta knastret, 
den gyllenbruna färgen och den 
perfekta smaken. 

2017 hamnade Napolitansk pizza 
på UNESCO’s världsarvslista, 
precis som vårt vackra Karlskrona  
har gjort sedan 1998.

Glutenfri pizzabotten + 40:-
Färdigköpt botten som bakas i samma 
ugn som våra vanliga pizzor och kommer 
därför innehålla spår av gluten.

ANTIPASTI

Friterade polentasnacks  1, 4, 5). .  .  .  .  .  85:-
med aioli och parmesan.

Calamari Fritti  4). .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  95:-
med chilidip.

Arancini al limone e tartufo 1, 4, 5). .  .  . 125:-
Friterade risottobollar med ricotta, 
citron, tryffel och parmesanmajonnäs. 

Vitello Tonnato 4, 5) . .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 145:-
Kallskuren kalvrygg med tonfiskcreme, 
bärkapris, parmesan och friterad lök. 

Scampi all’aglio 4). .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 155:-
Stekta jätteräkor, glacerade med 
vitlök, söt chili och persilja. 
Serveras med stekt bröd och rostad 
vitlöksmajonnäs. 

Tartara di Manzo 3, 5). .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 155:-
Råbiff på oxfilé smaksatt med sesam, 
soja, citron och vitlök. Serveras 
med krassemajonnäs, hackad 
marconamandel och parmesan.   
(Som varmrätt med pommes frites 225:-)

Carne e Formaggi 5) 
Chark- och ostplanka med olika 
italienska charkuterier och ostar  
i en härlig mix. Serveras med 
marinerade oliver, pesto rosso  
och fikonmarmelad. 
För 1 person 135:-, För 2 personer 225:-,  
För 3 personer 315:-, För 4 personer 375:-

(kan ibland innehålla nötter  
beroende på varierat innehåll)

IL NOSTRO RISOTTO

Risotto con Salsiccia 3, 5). . . . . . . . . .          205:-
Krämig risotto på vitt vin, buljong 
och parmesan. Serveras med stekt 
salsiccia, rostad mandel, ruccola och 
extra virgin olivolja.
(Vegetarisk utan salsiccia 175:-)

CONTORNI
Grillat bröd . .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  40:-
Pommes frites . .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  40:-
Mixad sallad . .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  40:-

SECONDI – HUVUDRÄTTER

Cozze alla Marinara 4) . . . . . . . . . . .           205:-
Blåmusslor, vitlök, chili, vitt vin, San 
Marzanotomater, surdegsbröd och 
rostad vitlöksmajonnäs.

Merluzzo al Forno 4, 5). . . . . . . . . . . .            295:-
Ugnsbakad torskrygg med 
citronarancini, laxrom, dill, 
vitvinssås och krassemajonnäs. 

Cotoletta alla Milanese 4, 5). . . . . . . .        335:-
Schnitzel på kalvinnanlår med 
kalvsky, ansjovis- och kaprissmör, 
citron och friterade potatisgnocchi 
med örter. 

Filetto di Manzo 5). . . . . . . . . . . . . . .               375:-
Lågtempererad oxfilé med stekta 
grönsaker, friterad potatiskaka med 
parmesan och krämig grönpepparsås. 


