
Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

A P E R I T I V O

U N  P O C O

A p e r o l  S p r i t z  –  A p e r o l ,  P r o s e c c o ,  s o d av a t t e n  1 1 0  : -

P r o s e c c o  9 5  : -  

B e l l i n i  –  P r o s e c c o ,  p e r s i ko p u r é  1 1 0  : -

A f f e t t a t i  M i s t i
//  B l a n d a d e  c h a r k u t e r i e r,  g r i l l a t  b r ö d  &  o l i vo l j a

1 5 0  : -

B u r ra t a   “C a p r e s e”
//  B u r ra t a ,  s o c ke r s t e k t a  t o m a t e r  &  b a s i l i k a

1 3 5  : -

To n n o  a l l a  g r i g l i a
//  L ä t t g r i l l a d  t o n f i s k ,  j a l a p e n o ,  y u z u

&  t r y f f e l v i n i g r e t t e

1 4 5  : -
 

R i s o t t o  c o n  A s p a r a g o
//  Tr y f f e l r i s o t t o ,  4 8  m å n a d e r s  p a r m e s a n  &  s p a r r i s

1 4 5  :  –  /  1 7 5  :  –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ”

//  R i c o t t a ,  b r y n t  s m ö r,  s a l v i a ,  &  m a n d e l

1 3 5  :  –  /  1 6 5  :  –

P i z z e t t e  t o n n o  “ S o u t h  B e a c h  D e l a n o” 
//  Ve t e t o r t i l l a ,  t o n f i s kc a r p a c c i o ,  t r y f f e ra d 

p o n z u c r e m e  &  k ra s s e

1 1 5  : -

Ta r t a r  c r u d o
//  O x t a r t a r  ,  k ra s s e c r e m e ,  k a p r i s ,

&  m a n d e l p o t a t i s c h i p s

 1 6 5  : -

C a r p a c c i o  d i  m a n z o
//  O xc a r p a c c i o ,  r u c c o l a c r e m e ,  p i n j e n ö t t e r

4 8 - m å n a d e r s  p a r m e s a n  &  f r y s t  o l i vo l j a

1 3 5  : -

C a m p a r i  O ra n g e  –  C a m p a r i ,  a p e l s i n j u i c e  9 0  : -

M a r t i n i  R o s s o  9 0  : -  

M a r t i n i  B i a n c o  9 0  : -

M E N U  D E G U S TA Z I O N E

A N T I PA S T I

P R I M I

U N  P O C O  U N  P O C O  G R A N D E

s e l e z i o n e  d i  a n t i p a s t i  s e l e z i o n e  d i  a n t i p a s t i ,     4 9 5  : -  p . p .
e  p r i m i  p r i m i  e  c a r n e

M e ny n  s e r ve ra s  e n d a s t  t i l l 
s a m t l i g a  g ä s t e r  v i d  b o r d e t

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

M a c c h e r o n i  Ta r t u f o

//  Tr y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

1 2 5  :  –  /  1 5 5  :  –

L i n g u i n e  c o n  P o l p e t t e
//   F r i k a d e l l e r,  t o m a t s å s  &  4 8 - m å n a d e r s  l a g r a d

p a r m e s a n

1 4 5  :  –  /  1 7 5  :  –

3 5 0  : -  p . p .

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

A P E R I T I V O

U N  P O C O

A p e r o l  S p r i t z  –  A p e r o l ,  P r o s e c c o ,  s o d av a t t e n  1 1 0  : -

P r o s e c c o  9 5  : -  

B e l l i n i  –  P r o s e c c o ,  p e r s i ko p u r é  1 1 0  : -

A f f e t t a t i  M i s t i
//  B l a n d a d e  c h a r k u t e r i e r,  g r i l l a t  b r ö d  &  o l i vo l j a

1 5 0  : -

B u r ra t a   “C a p r e s e”
//  B u r ra t a ,  s o c ke r s t e k t a  t o m a t e r  &  b a s i l i k a

1 3 5  : -

To n n o  a l l a  g r i g l i a
//  L ä t t g r i l l a d  t o n f i s k ,  j a l a p e n o ,  y u z u

&  t r y f f e l v i n i g r e t t e

1 4 5  : -
 

R i s o t t o  c o n  A s p a r a g o
//  Tr y f f e l r i s o t t o ,  4 8  m å n a d e r s  p a r m e s a n  &  s p a r r i s

1 4 5  :  –  /  1 7 5  :  –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ”

//  R i c o t t a ,  b r y n t  s m ö r,  s a l v i a ,  &  m a n d e l

1 3 5  :  –  /  1 6 5  :  –

P i z z e t t e  t o n n o  “ S o u t h  B e a c h  D e l a n o” 
//  Ve t e t o r t i l l a ,  t o n f i s kc a r p a c c i o ,  t r y f f e ra d 

p o n z u c r e m e  &  k ra s s e

1 1 5  : -

Ta r t a r  c r u d o
//  O x t a r t a r  ,  k ra s s e c r e m e ,  k a p r i s ,

&  m a n d e l p o t a t i s c h i p s

 1 6 5  : -

C a r p a c c i o  d i  m a n z o
//  O xc a r p a c c i o ,  r u c c o l a c r e m e ,  p i n j e n ö t t e r

4 8 - m å n a d e r s  p a r m e s a n  &  f r y s t  o l i vo l j a

1 3 5  : -

C a m p a r i  O ra n g e  –  C a m p a r i ,  a p e l s i n j u i c e  9 0  : -

M a r t i n i  R o s s o  9 0  : -  

M a r t i n i  B i a n c o  9 0  : -

M E N U  D E G U S TA Z I O N E

A N T I PA S T I

P R I M I

U N  P O C O  U N  P O C O  G R A N D E

s e l e z i o n e  d i  a n t i p a s t i  s e l e z i o n e  d i  a n t i p a s t i ,     4 9 5  : -  p . p .
e  p r i m i  p r i m i  e  c a r n e

M e ny n  s e r ve ra s  e n d a s t  t i l l 
s a m t l i g a  g ä s t e r  v i d  b o r d e t

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

M a c c h e r o n i  Ta r t u f o

//  Tr y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

1 2 5  :  –  /  1 5 5  :  –

L i n g u i n e  c o n  P o l p e t t e
//   F r i k a d e l l e r,  t o m a t s å s  &  4 8 - m å n a d e r s  l a g r a d

p a r m e s a n

1 4 5  :  –  /  1 7 5  :  –

3 5 0  : -  p . p .

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

U N  P O C O

I n s a l a t a  m i s t i  4 0  : -
//  S p ä d a  b l a d ,  o l i vo l j a  &  l a g ra d  b a l s a m i c o

B r o c c o l i  4 5  : -  
//  R å s t e k t  b r o c c o l i ,  p e p e r o n c i n o  &  v i t l ö k

Pa t a t e  f r i t t o  5 5  : -
//  H a n d s k u r n a  p o m m e s  &  t r y f f e l

T i ra m i s ú  
//  Ly f t  u p p  m i g  1 0 0  : -

O R E O  Fr i t t i  
//  Fr i t e ra d e  O R E O - k a ko r  &  m j ö l k s o r b e t  1 1 0  : -

Yu z u  
// Yu z u s o r b e t ,  s o c ke r k a k a ,  s a l t  m a rä n g 1 0 5  : -
&  f l ä d e r s i ra p

S E C O N D I

C O N T O R N I

D O L C E

P l a t e s s a
// H ä l l e f l u n d r a  ,  b e t o r

&  r a m s l ö k s e m u l s i o n

2 7 5  : –

P e s c e  p e r s i c o
//A b b o r r e ,  s y r a d  g u r k a ,  s p a r r i s ,  r e g n b å g s r o m 

&  f ä n k å l s h o l l a n d a i s e

2 4 5  : –

A g n e l l o

//  L a m m r o s t b i f f ,  r o s t a d  v i t l ö k s p u r é ,  r ä d i s o r
&  ö r t s m ö r

2 5 5  : –

Ta g l i a t a  d i  M a n z o
// S t e k t  h ä n g m ö r a d  b i f f   &  g r e m o l a t a

p å  r o s t a d  p a p r i k a

2 7 5  : –

A s p a ra g o   4 5  : -
//  S p a r r i s ,  p a r m e s a n ,  c i t r o n

I n s a l a t a  Po m o d o r i  5 5  : -  
//  V i ke n t o m a t e r,  r ö d l ö k ,  l a g ra d  b a l s a m i c o

C r e m a  d i  t a r t u f o  2 5  : -
//  Tr y f f e l m a j o n n ä s

Pa n n a  c o t t a  
//  Va n i l j p a n n a c o t t a ,  k l a d d k a k a ,  1 1 5  : -
r o s m a r i n ko l a  &  e s p r e s s o g ra n i t é

Ta r t u f i  4 5  : -
//  C h o k l a d t r y f f e l

S o r b e t t o  4 5  : -/ k u l a

F O R M A G G I

Kv ä l l e n s  u r v a l  av  o s t  m e d  f ä n k å l s k n ä c ke

&  f i ko n m a r m e l a d

//  1  b i t  4 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

Contorni

DOLCE

APERITIVO

M E N U  D E G U STA Z I O N E

Aperol  Spr i tz  –  Aperol ,  prosecco,  sodavat ten

Prosecco

Bel l in i  –  Prosecco,  pers ikopuré

Campari  Orange – Campari ,  Apels in ju ice

Mart in i  Rosso

Mart in i  B ianco

UN POCO

selezione di antipast i 

e primi

UN POCO GRANDE 

selezione di antipast i , 

primi e carne

350 :– p.p. 495 :– p.p.

110 :–

90 :–

110 :–

90 :–

90 :–

90 :–

PRIMI

NO

1

ANTIPASTI

Insalata mista

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Af fet tat i  mis t i 

//  B landade charkuter ier,  gr i l lat  bröd & ol ivol ja

Prosciut to San Daniele 40 g med 

gr i l lat  bröd & o l ivol ja

Burrata e Cuore di  Bue “Caprese” 

//  Färsk mozzarel la ,  gr i l lad oxhjär ts tomat  

& basi l ika

Pizzet te tonno albacore “South Beach Delano” 

//  Vetetor t i l la ,  tonf iskcarpaccio,  ponzucreme  

& krasse

Asparagi  verdi

//  Gr i l lad grön sparr is ,  sals icc ia picante 

& r icot ta salata

Capesante “Carpaccio”

//  Carpaccio på pi lgr imsmusslor,  ja lapeno

yozo & t r y f fe lv in igret te

Vongole agl io e v ino

//  Vinkokta vongolemusslor,  v i t lök & grädde

Tonno al la gr igl ia

//  Lät tgr i l lad tonf isk ,  l imoncel lov in igret te 

& marinerad fänkål  ALT.  med jalapeno,  yozo  

& t r y f fe lv in igret te

Gamberoni  grat inat i 

//  Grat inerade sötvat tenräkor,  grön chi l i , 

v i t lök & pers i l ja

Frut t i  d i  mare crudo “Ceviche s ty le” 

//  V i t  f i sk ,  rödräkor,  calamares,  yuzo,  

ja lapeno& kor iander

Calamari  f r i t t i 

//  Fr i terad bläckf isk ,  c i t ron & chi l imajonnäs

Vi te l lo  crudo

// Handmalen kalv tar tar,  parmesancreme,  

c i t ron & f ras ig lök

40 :–

145 :–

135 :–

135 :–

105 :–

135 :–

145 :–

105 :–/165 :–

145 :–

155 :–

105 :–/155 :–

155 :–

150 :–

R i s o t t o  a s p a r a g i

S p a r r i s r i s o t t o ,  f r a s i g  p a r m e s a n  &  t r y f f e l

14 5  : – / 17 5  : –

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i ” 

C a s t e l m a g n o ,  s a l v i a ,  b r y n t s m ö r  &  m a n d e l

13 5  : – / 16 5  : –

S p a g h e t t i  a l l a  S i c i l i a n a 

Vo n g o l e m u s s l o r ,  p a n c e t t a  &  p e p e r o n c i n i

13 0  : – / 16 5  : –

B r a n z i n o

H e l s t e k t  s e a  b a s s ,  ö r t e r  &  c i t r o n

2 2 0  : –

Po l l o  c r o c c a n t i

K n a p e r s t e k t  k y c k l i n g b r ö s t ,  i n k o k t  

k r o n ä r t s k o c k a  &  c i t r o n

19 5  : –

V i t e l l o  e  b u r r o  t a r t u f o

G r i l l a t  k a l v i n n a n l å r ,  v i s p a t  p a r m e s a n  

&  t r y f f e l s m ö r

2 4 5  : –

O r e c c h i e t t e  b r o c c o l i  e  s a l s i c c i a

B r o c c o l i ,  s a l s i c c i a ,  c h i l i  &  p e c o r i n o

12 0  : – / 15 0  : –

Pe n n e  a l  r a g u 

K ö t t r a g u ,  r ö d v i n ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

13 0  : – / 15 5  : –

M a c c h e r o n i  t a r t u f o 

T r y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r ,  c i t r o n  &  g r ä s l ö k

115  : – / 14 5  : –

Po r c h e t t a  d i  M a i a l i n o 

2 4 – t i m m a r s  b a k a d  s p ä d g r i s p o r c h e t t a , 

r o s t a d  v i t l ö k  &  s t e k s k y

215  : –

Ta g l i a t a  “ C h i m i c h u r r i  To s c a n a” 

G r i l l a d  r y g g b i f f  a v  b l a c k  a n g u s ,  t o s k a n s k 

s a l s a  &  g r i l l a d  c i t r o n

2 6 0  : –

A g n e l l o  a l l a  g r i g l i a

G r i l l a d e  l a m m r a c k s  &  f r a s i g  r o s m a r i n  &  c i t r o n  

2 5 0  : –

NO

SECONDI

2

Insalata mis ta 

//  Späda blad,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Insalata di  pomodor i

//  Blandade tomater,  o l ivol ja & lagrad balsamico

Spinaci 

//  Sauterad spenat ,  smör & havssal t

Broccol i  e  pinol i

//  Råstekt  broccol i  & pin jenöt ter

Melanzane parmigiana

// Bakad aubergine,  tomat  & parmesan

40 :–

50 :–

40 :–

45 :–

65 :–

T i ramisú 

//  Lyf t  upp mig

OREO fr i t t i

//  Fr i terade OREO-kakor 

& Tahi t ivani l jg lass 

Tar tu f i  a l  c ioccolato e grappa  

//  Chokladtr y f fe l  med smak av grappa

85 :–

100 :–

25 :–

45 :–/kula

105 :–

95 :–

Kvällens urval av ost med nötbröd 

& aprikoskompott

1 bit  40 :– /  3 bitar 95 :– /  5 bitar 140 :–

Sorbet t i  e  gelato

//  Kväl lens smak av sorbet  & glass

Rabarbaro crostada

// Rostad rabarber,  jordgubbssorbet , 

prosecco-  & f lädersabayon

Pesca bianca “Peach Melba”

//  Inkokt  v i t  pers ika,  vani l jcremé,  

rostad mandel  & hal lonsorbet

Menyn ser veras endast 

t i l l  samt l iga gäster  v id 

bordet

Patate f r i t to

//  Pommes & t r y f fe l

Patate arrosto

//  Rostad potat is ,  v i t lök & rosmarin

Polenta bianca

// Krämig parmesanpolenta 

Crema di  tar tu fo

//  Tr y f fe lmajonnäs

45 :–

40 :–

35 :–

25 :–

F O R M AG G I

To r t e l l o n i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  / /  R i c o t t a ,  s p e n a t  &  o l i v o l j a

13 5  : – / 16 5  : –

S e  s v a r t a  t a v l a n  f ö r  k v ä l l e n s  r ä t t e r

M e r l u z z o

//  To r s k r y g g ,  p r i m ö r e r  &  b r y n t  s m ö r

2 7 5  : –

F i l e t t o  d i  A g n e l l o
//  L a m my t t e r f i l é ,  r o t s e l l e r i -  o c h  p a l s t e r n a c k s p u r é ,

f r i t e ra d  v i t l ö k  &  k a ra m e l l i s e ra d  p ä r l l ö k

2 7 5  : –

E n t r e c ô t e  a l l a  g r i g l i a 

//  E n t r e c ô t e ,  r ö d v i n s å s  &  ö r t s m ö r  m e d  s m a k  a v  v i t l ö k

2 9 5  : – 

Ta g l i a t a  d i  M a n z o
//  S t e k t  h ä n g m ö r a d  r y g g b i f f,  r ö d v i n s å s 

&  t r y f f e l m a j o n n ä s

2 9 0  : –

C o s t o l e t t a  d i  V i t e l l o
//  K a l v ra c k s ,  r ö d v i n s å s  &  c h i l l i m a j o n n ä s  a l t e r n a t i v t

t r y f f e l m a j o n n ä s   e l l e r  ö r t s m ö r  m e d  s m a k  av  v i t l ö k

2 8 0  : –

Kv ä l l e n s  u r v a l  a v  o s t  m e d

f ä n k å l s k n ä c ke  &  f i ko n m a r m e l a d

//  E n  b i t  4 5  k r

T i r a m i s ú  
//  “ Ly f t  u p p  m i g ”  1 0 0  : –  

O R E O  f r i t t i  
//  Fr i t e r a d e  O R E O - k a ko r  &  m j ö l k s o r b e t  1 1 0  : –

Va n i l j -  &  B a i l e y s p a n n a c o t t a  
//  M e d  n o u g a t ,  t o p p a t  m e d  f ä r s k a  b ä r  1 0 5  : –

Ta r t u f i  
//  C h o k l a d t r y f f e l  4 5  : –

S o r b e t t o  4 5  : – / k u l a
//  Kv ä l l e n s  s o r b e t  

G e l a t o  d i  c r e m a  4 5  : – / k u l a
//  Kv ä l l e n s  g l a s s

A f f e t t a t i  m i s t i  1 5 0  : -

//  B l a n d a d e  c h a r k u t e r i e r,  g r i l l a t  b r ö d  &  o l i v e r

B u r r a t a  “ C a p r e s e ”  1 4 5  : -
//  B u r r a t a ,  s o c k e r s t e k t a  t o m a t e r 
&  b a s i l i k a

To n n o  a l l a  g r i g l i a  1 6 0  : -
//  L ä t t g r i l l a d  t o n f i s k ,  j a l a p e n o ,  y u z u ,  v å r l ö k
&  t r y f f e l v i n ä g r e t t

P i z z e t t e  t o n n o  “ S o u t h  B e a c h  D e l a n o ”  1 3 5  : -
//  Ve t e t o r t i l l a ,  t o n f i s k c a r p a c c i o ,  t r y f f e r a d
p o n z u c r e m e  &  k r a s s e

Ta r t a r  c r u d o  1 7 0  : -
//  O x t a r t a r,  K a r l - J o h a n s v a m p s c r e m e ,  k a p r i s  &

 f r i t e r a d  s c h a l o t t e n l ö k

C a r p a c c i o  d i  m a n z o  1 5 0  : -
//  O x c a r p a c c i o ,  r u c c o l a c r e m e ,  p i n j e n ö t t e r
4 8 - m å n a d e r s  p a r m e s a n  &  o l i v o l j a

M o z z a r e l l a  i n  c a r o z z a   1 4 0  : -
//  F r i t e r a d  m o z z a r e l l a ,  t o m a t s å s  &  o l i v o l j a

M e l a n z a n e  6 5  : -
//  U g n s b a k a d  a u b e r g i n e ,  t o m a t  &  p a r m e s a n

I n s a l a t a  P o m o d o r i  5 5  : -
//  To m a t e r,  r ö d l ö k  &  l a g r a d  b a l s a m i c o

C r e m a  d i  t a r t u f o   2 5  : -
//  Tr y f f e l m a j o n n ä s

P a t a t e  a l  f o r n o   5 5  : -
// U n g s r o s t a d  p o t a t i s ,  t i m j a n  &  v i t l ö k

C a m p a r i  O ra n g e  –  C a m p a r i  &  a p e l s i n j u i c e   1 2 6  : -

N e g r o n i  -  G i n ,  C a m p a r i  &  R ö d  Ve r m o u t h   1 3 0  : -

Pa r ke r  7 5  -  P r o s e c c o ,  G i n  &  c i t r o n   1 3 0  : -

 55  : -

I n s a l a t a  m i s t i   40 :-
//  S p ä d a  b l a d ,  o l i v o l j a  &  l a g r a d  b a l s a m i c o

B r o c c o l i   45 :-
//  R å s t e k t  b r o c c o l i ,  p e p e r o n c i n o  &  v i t l ö k

D r y  M i s o  S p i n a c i  85 :-
//  B a by  s p e n a t ,  t r y f f e l o l j a ,  o l i vo l j a ,  y u z u , 
rä t t i k a  &  p a r m e s a n

P a t a t e  f r i t t o   55 :-
//  Po m m e s  &  t r y f f e l

A p e r o l  S p r i t z  –  A p e r o l ,  P r o s e c c o  &  s o d av a t t e n   1 1 5  : -

P r o s e c c o   9 5  : - 

B e l l i n i  –  P r o s e c c o  &  p e r s i ko p u r é   1 1 5  : -

R i s o t t o   a g l i   a s p a r a g i  
//  Tr y f f e l r i s o t t o ,  4 8 - m å n a d e r s  p a r m e s a n  &  s p a r r i s 

1 8 5  : – 

R a v i o l i  M e z z a l u n a  “A m a r e t t i  ”
//  R i c o t t a ,  b r y n t  s a l v i a s m ö r,  r o s t a d e

 p u m p a f r ö n  &  m a n d e l 

175  :– 

M a c c h e r o n i  Ta r t u f o
//  Tr y f f e l s t u v a d e  m a k a r o n e r,  c i t r o n  &  g rä s l ö k

1 7 0  : –

A r r a b b i a t a  C o n  S a l s i c c i a  e  B u r r a t a
//  P a p p a r d e l l e ,  S a l s i c c i a k o r v,  c h i l i ,  t o m a t s å s ,

 v i t l ö k ,  b u r r a t a  &  p a r m e s a n

1 9 5  : –

L i n g u i n e  a i  Fr u t t i  d i  M a r e
//  T i g e r r ä k o r,  b l ä c k f i s k ,  b l å m u s s l o r,

p e p e r o n c i n o  &  v i t l ö k

2 0 5  : –

P a p p a r d e l l e  a g l i  s c a m p i
//  P a p p a r d e l l e ,  S c a m p i ,  t o m a t s å s ,  c h i l i ,

v i t l ö k  m e d  e n  k r ä m i g  h u m m e r s å s

2 0 5  : -


