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Barn menyn (under 12 år)

1- M a r g h e r i t a .  9 5 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e 
och basil ika. 

2- Ve s u v i o .  1 0 5 : -
San marazano tomatsås, fior di la�e 
och prosciu�o di co�o.

3- S p a g h e t t i  A l  R a g u  D I  M a n z o .   1 1 5 : -
Spaghe�i med långkokt ragu bolognese
och parmesan.

4-G e l a t o .   6 5 : -
Vanil jglass med chokladsås

F o c a c i a  a l l ' a g l i o .  ( V G . )  6 5 : -
Färskbakat vitlöksbröd med extravirgin olivolja, rosmarin och flingsalt.
Vintips. Le Arche Prosecco,  98/398:-

F o c a c c i a  a l  p e s t o .  ( V G . )  7 5 : -
Färskbakat bröd med san marzano tomatsås och basilikapesto.
Vintips. La pirre nero dÁvolo, 139:-/465:-

B r u s c h e t t a  a l  p o m o d o r o .  ( V G . )  1 1 8 : -
Körsbärstomater, burrata stracciatella, basilika, balsamvinägerkräm 
på grillat bröd.
Vintips. Valpolicella Classico, 145:-/495:-
Medelfylligt, rustikt och bärigt

B r u s c h e t t a  A l  S c a m p i .  1 7 5 : -
Vi�vin, körsbärstomat, persilja, vitlök, ruccola och forellrom.
Vintips. Le Arche Prosecco Extra Dry, Glera, Italien glas 98:- / flaska 398:-

Ta g l i e r e  t o s c a n o .  1 p e r s   1 8 5 : -  2  p e r s  2 9 8 : -
Italienska charkuterier och ostar, samt oliver. 
Serveras med fikonmarmelad och krispig grissini.
Vintips. La pirre nero dÁvolo, 139:-/465:-

Ta r t a r e  d i  m a n z o .  1 7 5 : -
Finhackad nötkö�, äggula, pecorino,saltgurka och rostade brödsmulor.
Vintips. La Pirre Nero dÀvolo, 139:-/465:-

M a r e  C a l d o .  1 9 5 : -
Blå musslor, vongole, scampi, vi�vin, körsbärstomat, persilja, vitlök. 
Serveras med grillat bröd.
Vintips. Le Arche Prosecco Extra Dry, Glera, Italien glas 98:- / flaska 398:-

B r e s a o l a  C a r p a c c i o .  1 8 9 : -
Hyvlad parmesan, ruccola, citrondressing och balsamvinägerkräm.
Vintips. Valpolicella Classico, 145:-/495:-

B u r r a t a .  ( Vg . )  1 6 5 : -
Burrata med karamelliserad körsbärstomat, granatäpplekräm och olivolja.
Vintips. Valpolicella Classico, 145:-/495:-

R i s o t t o  A i  F u n g h i P o r c i n i .  ( Vg . )   1 8 5 : -
Grädde, persilja, karljohansvamp, tryffel, parmesan.
Vintips. Valpolicella Classico, 145:-/596:-

R i s o t t o  A l l a P e s c a t o r a  R o s s o   2 2 5 : -
Musslor,vongole, scampi, calamari, vi� vin, persilja, färska tomater och vitlök.
Vintips. DOC Garda Pinot Grigio .145:/495:-

Insalate/Sallader

Vintips. Il Fortino Vermentino 118:-/445:-

I n s a l a t a  D i  B r e s a o l a  2 1 0 : -
Bresaola, ruccola, mixsallad, körsbärstomater, oliver, 
gurka, parmesanflingor och olivolja.

I n s a l a t a  C e s a r e .  1 9 8 : -
Grönsallad, kycklingfilé, rostade brödkrutonger, 
parmesanflingor, romansallad och cesaredressing.

E�errä�

Vintips. Recioto di Soave, 16:-cl

S e m i f r e d d o  A l  P i s t a c c h i o .  1 2 5 : -
Den Italienska halvfrysta glassdesserten.

L i m o n c e l l o  T i r a m i s u .  1 1 5 : -
Sötsyrlig klassisk tiramisu.

G e l a t o  M i s t o .  9 5 : -
Blandade italienska glassar, 
toppas med chokladsås.

C a s a  d i  s o r b e t o .  1 0 5 : -
Husets Sorbet.

P a c h e t t o  N a p u l é .  1 2 5 : -
Tryffelchoklad,espresso 
och 2cl 5-årig grappa nonnino.

PA S TA

G n o c c h i

S p a g h e t t i  A l  R a g u  D I  M a n z o .  2 1 0 : -
Spaghe�i med långkokt ragu bolognese och parmesan.
Vintips. Valpolicella Classico, 596:-

S p a g h e t t i  A l l e  Vo n g o l e  Ve r a c i .  2 0 5 : -
Spaghe�i, vongole, vitlök, persilja, körsbärstomater 
och vi� vin.
Vintips. DOC Garda Pinot Grigio .145:/495:-

Ta g l i a t e l l e  A l  F i l e t t o D i  M a n z o .   2 4 5 : -
Tagliatelle, oxfile, karljohansvamp, tryffelpasta, grädde och parmesan.
Vintips. Vin tips Santa Barbara Caipirusso 128:-/455:-

Ta g l i a t e l l e  M a r e  E  M o n t i .   2 4 5 : -
Tagliatelle, calamari, scampi, karljohansvamp, grädde, körsbärstomater, vi�vin, 
persilja och vitlök.
Vintips. DOC Garda Pinot Grigio .145:/495:-

G a r g a n e l l i  N e g r e s c o .  2 1 8 : -
Garganelli, kycklingfilé, grädde, champinjoner, persilja, vitlök, timjan 
och parmesanost.
Vintips. Querceccio Rosso de Montalcino, 
     Sangiovese, Montalcino 525:-

G a r g a n e l l i  S c a m p i  Z a � f e r a n o .   2 2 5 : -
Garganelli, scampi, vi�vin, grädde, vitlök, persilja, körsbärstomater, purjolök.
Vintips. DOC Garda Pinot Grigio 145:/495:-

R a v i o l i  A s p a r a g u s .  ( Vg . )  2 1 0 : -
Ravioli Sparris, gorgonzola, persilja och grädde. 
Vintips. Barbera dÁlba . 536:-

Till Pizza passar de �lesta viner  –allt är ju gott med ost & deg 
– ta din favorit och njut.

Men vill du ha ett tips …

Rö�: Valpolicella Classico, 
Medelfylligt, rustikt och bärigt. 145:-/495:-

Vi�: Il Fortino Vermentino, Toscana 
Stor karaktär av gula plommon, lime och gråpäron. 
118:-/445:-

1-M a r g h e r i t a .   1 4 8 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e, riven parmesan, 
basilika och olivolja.

2-C a p r i c c i o s a .  1 7 8 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e, kronärtskocka, 
champinjoner, Italiensk skinka, kalamataoliver, parmesan, 
basilika och olivolja.

3-Ve g e t a r i a n o .  1 7 9 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e, portabello, kronärtskocka, 
körsbärstomat, rödlök, friterad grönkål.

4-G l a d a  H u d i k .  2 2 5 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e, marinerad biff, ruccola, 
pesto, soltorkade tomater.

5-F o r m a g g i o  D i  C a p r a .   1 8 5 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e, getost, rödbetor, valnö�er 
och honung.

6-D i a v o l a .   1 8 7 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e, kryddigsalami, 
kalabrisk nduja (stark), grön chili, picklad rödlök, parmesan 
och basilika.

7-D i v i n a .  1 7 8 : -
Fior di la�e, Napolitansk salami, soltorkade tomater, 
pesto, kalamata oliver och basilika.

8-L a  To n n o  P i z z a .   1 8 8 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e, tonfisk, grillad paprika, 
rödlök, grillad zucchini och handskalade räkor.

9-P r o s c i u t t o  D i  P a r m a .  1 9 8 : -
San marzano tomatsås, fior di la�e, parmaskinka, ruccola, 
mini buffelmozarella, marinerade körsbärstomater, parmesan 
och olivolja.

10-L a  P r i m a v e r a  ( S m ö r g å s t å r t a  p i z z a ) .   2 0 9 : -
Fior di la�e, färskost, prästost, handskalade räkor, vitlökscrème, 
rödlök, dill, parmesan och röd stenbitsrom.

11-- L a  P e r a  c o n  g o r g o n z o l a .   1 9 5 : -
Fior di la�e, gorgonzola, päron, sparris, valnö�er och fikonmarmelad.

12-F r u t t i  d i  m a r e .  2 3 5 : -
Grönsakspesto på bo�en, handskalade räkor, blåmusslor, scampi, 
rödräkor, marinerade körsbärstomater, hummeraioli och citronkly�a.

E x t r a
A i o l i  d i  a s t i c e  / hummer aioli.    3 0 : -
P e s t o  a l l a  g e n o v e s e  / pestokräm. 3 5 : -
S a l s a  b e r n e s e  / bearnaisesås.   3 5 : -

Huvudrä�er

Alla gril lade kö�rä�er serveras medium rare 
om inget annat önskas.

F i l e t t o  D i  Z a n d e r.   3 2 5 : -
Gösfilé med hummersås, sparris, forellrom och bakad potatis.
Vintips. DOC Garda Pinot Grigio, 145:-/495:-

F i l e t t o  D i  S a l m o n e .  2 9 8 : -
Lax, vitvinssås, selleri, citron, pepparrot och bakad örtpotatis.
Vintips. Gemma Langhe Arnais, 135:-/475:-

R i b e y e  D i  B l a c k  A n g u s .  3 5 5 : -
250 g entrecôte, tryffelbearnaisesås, säsongens grillade grönsaker 
och pommes.
Vintips. Le Pirre Nero dÀvola, 139:-/ 465:-

F i l l t o  D i  M a n z o  C o n  A r g e n t a  G a m b e r i .   3 9 5 : -
Krämig saffransriso�o, 200g oxfilé, argentinska rödräkor, rödvinssås 
och tryffellbearnaisesås.
Vintips. Valpolicella Classico, 145:-/596:-

L a m b  F i l l t o .   3 2 5 : -
Lammfilé Serveras med krämig peperonata och tryffelpotatismos.
Vintips. Le Pirre Nero dÀvola. 139:-/465:-

P o l l o   L i m o n e .    2 8 5 : -
Kycklingfilé, krämig citronsås med sommarens grönsaker 
och rostad örtpotatis.
Vintips. Valpolicella Classico, 145:-/596:-

Den Napolitanska pizzan har högre kant och kallas Cornicione och ska vara fluffig, elastisk samt 
lä� a� vika och äta med händarna.

Till vår pizzadeg använder vi det Napolitanska mjölet ”caputo 0,0”  och degen fermenteras minst två 
dygn i kylen för a�sedan jäsa tredje dagen i rumstemperatur. 

Sedan bakas pizzan med kärlek och omsorg i en vedeldad 450 graders lavastensung.

G n o c c h i  D i  P r o f u m o  D i  M a r e .  2 5 5 : -
Gnocchi, calamari, musslor, grädde, vi�vin, vitlök, persilja, körsbärstomater 
och stracciatella.
Vintips. Gemma Langhe Arnais, 135:-/475:-

G n o c c h i  P e c o r i n o  E  P e r e .  ( Vg . )   1 8 5 : -
Gnocchi serveras i en knaprig parmesanost, pecorinokräm och färskt päron.
Vintips. DOC Garda Pinot Grigio, 145:/495:-

P I Z Z A


