5 ANTIPASTI ¢

Bruschetta ai funghi € 139:-

Rustikt rostat brod med champinjoner och extra virgin olivolja, toppat med
nyriven 36 manaders lagrad parmesan och en taleggio kram. En elegant
kombination av rustika och fylliga smaker som hyllar skogens basta.

Frittura all'italiana € (minst 2 personer) 189:-

Krispigt friterade arancini — gyllene risbollar fyllda med smakrik parmesan
tryffelkram och mozzarella samt en variant med tomatsas, mortadella och
mozzarella, zucchini och aubergine friterade i smet gjord med ol samt
potatiskroketter. Ratten kompletteras med var egen gjorda tomatsas for
en smakupplevelse med perfekt balans.

Caprese ® 129:-
Kramig buffelmozzarella serveras med solmogna tomater och farsk
basilika. Ringlad med extra virgin olivolja som framhaver enkelheten och
skonheten i denna klassiska italienska ratt.

Salmone di casa »» 149:-
Apelsinmarinerad lax serveras med en lyxig Grand Marnier-majonnas och
ett krispigt friterat brod — en perfekt kombination av kramigt och knaprigt.
Calamatri fritti »® 159:-
Krispigt friterade blackfiskringar pa en badd av ruccola. Serveras med en
mild rod sé&s som tillfor en frasch kontrast till de friterade blackfiskringarna.
Tagliere di salumi (liten/stor) 179:-/319:-
En planka fylld med italienska lackerheter — valj liten eller stor. Ett urval av
italienska charkuterier, ostar, oliver, gronsaker och sasongens frukter.
Serveras med bruschetta, rustikt brod och honung eller fikonmarmelad.
Carpaccio di manzo 149:-
Tunna skurna skivor av mor oxfilé, varsamt arrangerade som toppas med
tryffelolja, 36 manaders lagrad parmesan och balsamico kram.
Formaggi misti 179:-

Ett delikat urval av noggrant utvalda italienska ostar, serveras med sot
marmelad, gyllene honung och farska frukter. En perfekt balans mellan
det salta och det sdta som lyfter varje ost till nya hojder.

Allergisk? Fraga oss sa anpassar vi din meny.

LA SERATA



A\ J.
) PRIMI ¢

Gnocchi ai 4 formaggi 239:-

Gnocchi omslutna av en krémig sas med fyra noggrant utvalda italienska
ostar: taleggio, gorgonzola, 36 manaders lagrad parmesan och fontinaost.
Toppas med knapriga valnotter och en touch av sot fikonkram.

Tagliatelle alla norcina 249:-

Tagliatelle med mor oxfilé och champinjoner, blandad med en kramig

tryffelsas gjord pa tryffelolja, flamberad med brandy som toppas med
36 manaders lagrad parmesan. Tillagad med en fond av farska révaror
som framhaver varje smaknyans och ger en elegant avslutning.

Linguine di mare e bufala »® 235:-

Linguine serveras med stora scampi, saftiga handrakor och skalade
musslor, toppas med en kramig buffelmozzarellakram smaksatt med
limeskal. Frascha korsbarstomater och var hemlagade tomatsds med smak
av vitlok, persilja och chilli ger en fyllig och balanserad smakupplevelse.

Spaghetti alle vongole »® 235:-

En klassisk spaghetti med vongolemusslor, korsbarstomater, vitlok och
chilli samt farsk persilja. Smakerna fran den hemgjorda fonden goér denna
ratt till en enkel men fortrollande smakresa.

Risotto Ai Frutti di Mare »®» 235:-

Risotto med vitlok, blackfisk, gamberi, musslor, vitt vin, persilja,
korsbarstomater och lite tomatsas.

Ravioli ripieni con cantarelle e fontina 239:-
Ravioli fylld med kantareller och fontinaost sauterade i smor och salvia.
Serveras med var hemlagade fond i en kramig fontinasas med tryffelolja
som toppas med 36 ménaders lagrad parmesan for en fyllig smak.

Risotto d'autunno € 235:-

En smakrik hostrisotto med pumpakram och fyllig gorgonzola som bas,
toppad med aromatiska svampar, rosmarin och en hint av vitlok.
Den hemlagade sasbasen ger ratten en balanserad och fyllig karaktar.
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> BAMBINI ¢

Pasta al burro e parmigiano 89:-

Pasta med smor och parmesan.

Pasta al pomodoro 89:-
Pasta med tomatsas.
Pasta bolognese 98:-

Pasta med kottfarssas.
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Misto di carne (minst 2 personer) 820:-

En blandning av grillade kottdelikatesser: lammracks marinerade med
rodvin, grillad kyckling och skivad entrecote. Serveras med skysas,
grillade gronsaker och friterad potatis smaksatt med smor och rosmarin.

Il Filetto di Manzo steccata 345:-

Maor oxfilé stekt i rosmarin och smor, serverad med en fyllig marsalasas
och var hemlagade kottfond som ger djup och rik smak. Till detta kommer
duchessepotatis, grillad sparris och marinerad paprika for en elegant och
balanserad upplevelse.

Tagliata di entrecote 339:-

Mort grillad och skivad svensk entrecote, serverad pé en badd av rucola
som toppas med parmesanflarn och en balsamicokram. Till detta serveras
duchessepotatis och skysas for en fullandad smakupplevelse.

Salmone in crosta di pistacchio »® 275:-

Lax tackt med ett lager av pistaschnotter, serverad med gron sparris,
duchessepotatis och en frisk apelsinsas for en perfekt smakbalans.

Filetto di Orata »® 295:-

Oratafilé serveras med svart ris venere, grillad sparris, marinerad paprika
och var fylliga hemmagjorda fiskfond. Ratten toppas med rostade
mandelspén och farska orter som ger en krispig och smakfull kontrast.

5> INSALATA ¢

Insalata di Pollo 185:-

En frasch sallad med blandade blad, korsbarstomater, oliver, soltorkade
tomater, kronartskockor och grillad kyckling. Toppad med krutonger och
var hemmagjorda yoghurtsas.

Insalata di Salmone »® 210:-

Blandad sallad med korsbarstomater, oliver, soltorkade tomater,
kronartskockor och sparris och var egen marinerade lax. Toppad med
krutonger och var hemmagjorda yoghurtsas.

Insalata Crudo (San Daniele) 195:-

En smakfull sallad med blandade blad, korsbarstomater, oliver,
soltorkade tomater, kronartskockor och Prosciutto crudo San Daniele.
Toppad med krutonger och var hemmagjorda yoghurtsas.
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Tiramisu della casa 105:-

Var hemlagade klassiska tiramisu med len mascarpone, savoiardikex
doppade i kaffe och en kramig aggblandning, toppad med ett lager kakao.

Tortino al cioccolato 115:-

Hemmagjord chokladsufflé med en fyllig, rinnande karna, serverad med
vaniljglass och en syrlig hallonsas.

L’affogato al caffe 85:-

Vaniljglass med en varm, aromatisk espresso som serveras med krossade
bitar av krispiga cantuccini for en perfekt smakbalans.

L’affogato al limoncello 85:-
Frisk citronglass serveras med en skvatt limoncello som toppas med rivet
citronskal for en uppfriskande och syrlig avslutning.

Bavarese al cioccolato bianco 115:-

Var hemmagjorda bavarese som innehéller vit choklad, pistagepasta,
hackade pistagendtter med en botten av krossad biscotti. Serveras med
en jordgubbssas vid sidan av for en rik och fyllig avslutning.

Cantuccini con Vin Santo / 4cl 80:-
Toscanskt dessertvin med mandelskorpor.

Il Gelato 80:-
Tva kulor av blandad italiensk glass.

Tartufo al cioccolato 75:-
Chokladtryffel.
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5 CAFFE ¢

Espresso 33:- Cappucino 42:-
Espresso Doppio 38:- Caffe Latte 45:-
Espresso Macchiato 38- Te 35:-
Americano 38:-

—— CAFFEDRINKAR (——
Irish Coffee 135:-
Espresso Martini 135:-
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