
Välkommen till 

Ristorante Capri
EN PRISBELÖNT ITALIENSK UTPOST

Vi finns även på Internet, 
www.ristorantecapri.se

PROBABLY THE BEST 
ITALIAN RESTAURANT 
IN THE TOWN – SURE 

THE MOST TRADITIONAL 

RISTORANTE CAPRI

 



RISTORANTE CAPRI

 

Antipasti	  
Pane Aglio	 75 
Vitlöksbröd serveras två sorters dipp olivcreme och tryffelcreme.

Bruschetta di Parma	 115 
Enkelt och gott; den ursprungliga bruschettan på grillad bondbrödskiva välsmord med vitlök, 
mogna tomater, örtsalt, basilika och prima olivolja samt prosciutto di parma.

Crudita Di Salmone 	 121 
Tunna skivor av färsk minutgravad lax i citron med en droppe balsamvinäger, kallpressad olivolja,
svartpeppar, kapris och persilja.

LARDO DI COLONNATA	 121
Tunna skivor av örtgravad späck med fintärnade körsbärs tomater, ruccola, droppar av balsamvinäger
och kallpressad jungfruolja samt grovmalen rosépeppar.

Mozzarella Alla Caprese 	 121 
Prima buffelmozzarella med fullmogna kvisttomater, basilika, oregano och kallpressade jungfruolja.

Carpaccio	 129 
Citronmarinerad färsk, rå och lätt utbankad oxfilé med bitar av parmesanost, jungfruolja och ruccola.
Kort sagt en delikatess.

ANtipasto assortito	 169 
En välsorterad antipasto, med olika prima italienska charkuterier och delikatesser
(Prociutto San Daniele, coppa di parma, lardo di colonnata, salami finocchio, olive nostralini, kronärtskocka, 
marinerad paprika, olive gigante, grillade marinerde cocktail tomater och buffelmozzarella samt varmt 
tunnbröd.

caesar Sallad	 175 
En riktig klassiker. Grillad majskycklingfilé, romansallad, knaperstekt bacon, brödkrutonger och
hyvlad parmigiano reggiano samt cesar dressing.
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Pasta, Minestre e risotti	  
Minestrone alla genovese	 147 
Toskans grönsakssoppa på tärnad grönsaker, borlotti bönor, bresaula och pasta ringar.
Serveras med en sked pesto som man rör ner i och grillat bondbröd.

Risotto AI finocchio é scampi	 189 
Risrätt på arborioris som sjudit långsamt i fisk och fänkåls buljong, rostad vitlök, pepparfrukt 
och vitt vin. Serveras med frästa tigerräkor. 

Spaghetti ALLA TRAPANESE (Hemgjord färsk äggpasta)	 159 
Pasta med tärnade färska kvisttomater, basilika, smulad Siciliansk fårost, vitlök, kallpressad jungfuolja
och nymalen svartpeppar.

PENNE ARRABBIATA	 159
Pasta med med färska cocktail tomater, vitlök, basilika och rikligt med pepparfrukt. (piccante).

LASAGNE CON SPINACI (HEMGJORD FÄRSK ÄGGPASTA)	 167 
Ugnsbakad lasagne varvad med köttfärs, parmesan, hel spenat, fontinaost i olika lager.

Delizie Emiliane (Hemgjord färsk äggpasta)	 167 
Annorlunda hemgjord pasta. Parmesangratinerade färska pastarullader med skinka och zucchini.

SPAGHETTI ALLE VONGOLE (Hemgjord färsk äggpasta)                                                	 177	
Pasta med hela färska venusmusslor, pepparfrukt, vitlök vitt vin och en klick smör. 		

Penne Al Tartufo	 172 
Pasta med tryffel och strimlat kalkonbröst, vitt vin, en aning grädde och parmesan. 

Pappardelle Con Salsiccia e Pomodori (Hemgjord färsk äggpasta)	 172 
Pasta med sås på tomat, italiensk färsk korv (salsiccia), lök, vitlök, basilika och riven fårost.

Bigoli Alle Marinara (Hemgjord färsk äggpasta)	 177 
Pasta med grönamusslor, calamari, havskräftor, bläckfisk, scampi, vitlök och pepparfurkt samt vitt vin.

Sedanini Valdostana   	 177 
Pasta med oxfilé, champinjoner, purjolök, körsbärstomater och en skvätt grädde (vitlök och peppar).

Sällskapspasta (Minst 3 personer) 	 157 
Om minst 3 personer beställer samma pasta kan vi servera er Pastan upplagd på ett stort gemensamt
uppläggningsfat direkt på bordet. Gemytligt, trivsamt och Italienskt
– var och en tar så mycket han/hon vill ha och dessutom blir portionspriset lägre.

Pasta Di Majs (glutenfri)** 	  
Pasta av hög kvalitet på 100% majsmjöl, fri från kolesterol, färgämnen och konserverings-medel.
Välj alternativ från ovanstående anrättningar.

OBS! Pastarätter innehållande fisk eller skaldjur bör ej kryddas med parmesanost. 

* lardo di colonnata: salt och örtgravad späck (se sista sidan)
** Godkänd av Foundation Cardiovascular Research
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Le Pizze	  
Capri 	 117 
Tomat, mozzarella, skinka, färska champinjoner och räkor.

Capricciosa	 117	
Cacciatora  	 117 
Tomat, mozzarella, salami och oliver.

Margherita 	 117 
Färska tomater, mozzarellaost, basilika, svartpeppar och örtsalt.

Sorrento	 117 
Tomat, mozzarella, räkor, skinka och sparris.

Napoletana	 117 
Tomat, mozzarella, sardeller, kapris och oliver.

Calzone	 117 
Inbakad med tomater, mozzarella och skinka.

Hawaiana	 117 
Tomat, mozzarella, ananas och skinka. 

Vegetariana	 117	
Tomat, mozzarella, stekta zucchini, lök och grillad paprika.

Quattro Stagioni   	 127 
Tomat, mozzarella, skinka, färska champinjoner, räkor, musslor och oliver.

Della Casa
Pepperoni	 123 
”Very hot pizza!” med tomat, mozzarella och ”peperoni” (Amerikansk benämning på het syditaliensk korv).

Contadina   	 126 
Tomat, mozzarella, knaperstekt bacon, rå lök, fårost och rå äggula.    

Pizza RUSTICA  	 126 
Mozzarella, soltorkadetomater, vitlök, persilja och ruccolasallad.

Paesana   	 126 
Mozzarella, färska champinjoner och äkta parmaskinka (med eller utan tomat).

Toscana   	 133 
Tomat, mozzarella, hemgjord salsiccia (grovmalet välkryddat fläskkött) och ostronskivlingar.

Ai Quattro Formaggi   	 133 
4 sorters ostar (mozzarella, gorgonzola, taleggio och parmesan) med tomat och färsk basilika.

Frutti Di Mare   	 136 
Tomat, mozzarella, vitvinsauterade skaldjur (scampi, musslor, små bläck fisk, timjan, vitlök). 



RISTORANTE CAPRI

 

Le Carni	  
Pollo Alla Diavola	 245 
Grillad majskycklingfile (ca 215 gr), marinerad på citron, prima olivolja och pepparfrukter. 
Fylld med soltorkade tomater och taleggio. Serveras med ugnsbakad potais och tryffelolja.

Saltimbocca Alla Romana	 252 
Kalvnoisetter sauterade i vitvin med parmaskinka och färsk salvia.

Grilgiata mista (GRILL)	 349 
Mix på ett urval av grillat kött (salsiccia, oxfilé, entrecöte). Serveras på enklaste möjligaste sätt 
med lite olivolja ringlad över, en citronklyfta och ordentligt med salt och peppar (för riktiga köttälskare).

Costata Di Manzo 	 319 
Välhängd och saftig grillad Entrecôte (300 gr.) kryddad med örter, vitlök och pepparfrukt.

Filetto In Piu Modi 	 325 
Capri’s mest berömda råvara – Svensk färsk oxfilé av högsta kvalitet!
Välj mellan dessa alternativ: 
1.   Al Rosmarino. Oxfilé med rosmarinsky, lardo di colonnata och gorgonzola gratinerad polenta.
2.   Naturell (Grill) med smörstekta ostronskivlingar, citron och klyft potatis.
3.   Provencale (Helstekt) med råstekt potatis och vitlökssmör (minst 2 pers), en klassiker.

Contorni (Valfria tillbehör) 
Parmesan potatis, gorgonzola gratinerad polenta, klyft eller råstekt potatis, hemmervete. 

Le Cose di Mare	   
Salmone Alla Griglia	 245 
Halstrad färsk lax med en len citrondressing och blancherad spenat.

GAMBERONI AL ZIMINO	 277 
Snabbhalstrade tigerräkor i eget skal med kryddor som framhäver havsaromen 
(vitlök, pepparfrukt, timjan, vittvin samt tärnad köksbärs tomater). Serveras med ört risotto.

CODA DI ROSPO AL CAPPERI	 286
Smörstekta marulks medaljonger med sås på körsbärs tomater, kapris, vitlök och vittvin.

CASSEROULA ALLE GENOVESE	 288 
En mustig, färgstark medelhavsfiskpanna med scampi, marulk, hälleflundra, calamari och 
grönamusslor. Smaksatt med vitlök, saffran, spansk peppar, vitt vin och tomater.
Serveras med lättrostade brödkrutonger.

Grigliata Mista (Grill)  	 319 
Mix på grillad färsk fisk, skaldjur (scampi, Hälleflundra, marulk, lax) citron och lite basilikasås (vitlök).
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Extra tillbehör	  
Spinaci Allágro Di Limone 	 75 
Vitlöksslungad bladspenat med citrondressing, utmärkt till fisk.       

Funghi Trifolati  	 75 
Smörstekta ostronskivlingar stekta med vitlök och persilja.

Asparagi Alla Parmigiana	 75 
Ugnstekt grönsparris gratinerad med parmesanost.

INSALATA FRESCA CON PECORINO	 75 
Roman sallad med färsk riven pecorino negro och prima olivolja.

Insalata di fagioli 	 75 
Bönsallad på Borlotti bönor, tomat, chili och ruccola.

Insalata Di Pomodori	 75 
Tomatsallad på mogna kvisttomater, rödlök, basilika och prima olivolja.

OLIVE MISTA	 75
En skål med vitlöks marinerade oliver (Tre sorters).

I Dolci	   
Gelato Mix	 87 
Mix gräddglass.

AFFOGATO	 92	
En kula vaniljglass som man häller en skvätt Amaretto på och sedan dränker  i  espresso.

Panna Cotta 	 95 
Grädd- och vanilj pudding toppad med karamellsås och rostade pinje nötter.

Tirami Su 	 97 
En Italiensk efterrättsspecialitet med zabaione, mascarpone, cognac, espresso och savoiadekex.

SORBETTO AL LIMONE  	 97 
Cirtonsorbet, den perfekta avslutningen på en god middag, toppad med en skvätt Limoncello.

I Formaggi	   
PECORINO SARDO	 99 
Fårost från Sardinien, är en väldigt eftertraktad ostsort på det Italienska fastlandet.

Taleggio  	 99 
Kittost från Lombardiet, Kan vara en fin avrundning på en god måltid.

Gorgonzola	 99 
En grönmögelost från Lombardiet, har sina rötter från 1000-talet.

REGGIANO	 109 
Lagrad parmesan ( 24 månader) från Emilia-Romagna.

Ostbricka	 169 
Med smakbitar från alla våra ostar. Severas med ett glas Tre Filer.
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I Vini
Rossi 	 1/1	
FEUDO ARANCIO NERO DÀVOLA  Sicilien,  En smak av mörk frukt, kryddighet & toner av	 380 
körsbärskärnor i eftersmak. Passar till grillad fisk, pasta & grillat nötkött.

giancarlo ceci monte rosso  Ekologisk, Apulien,  Fruktig, lite kryddig smak av röda bär, violpastiller	 399 
och lakris. Passar bra till charkuterier, lamm, ljust kött samt pasta med sås av kött eller svamp. 		

SURI BARBERA D`ASTI.  Piemonte, Härlig stor doft av barberadruvor, intensiv fruktig smak	 430 
av röda körsbär kombinerat med toner av mörk choklad. Passar till charkuterier, pasta & ljust kött. 

FRUDO ARANCIO SYRAH  Sicilen, Fylligt vin med inslag av svarta vinbär, björnbär & moreller.	 435 
Passar bra till rätter av mörkt kött som vilt eller nötkött.

TRALCETTO MONTEPULCIANO D`ABRUZZO.  Abruzzo, Generös smak av svartpeppar & viol.	  455 
Syran är saftig, tanninerna fruktiga. Underbart vin som man gärna tar till pasta eller rikt smaksatt pizza.

castelioni chianti frescobaldi.  Toscana , Medelstor smak med riktigt fruktkryddigt	 465 
inslag. Körsbär, björnbär & svartpeppar. Ska drickas till charkuterier men passar även till fågel och kalv..

TORRE DEL FALASCO VALPOLICELLA RIPASSO SUPERIORE.  Veneto, Medelfylligt vin med smak av mörka	 530 
frukt, choklad, fat örter & lite mandel. Passar bra till smakrika rätter av vilt, nöt eller grytor.

TORRE DEL FALESCO AMARONE DELLA VALPOLICELLA.  Veneto, Fylligt, rik, kombinerad smak av mörk 	 785 
frukt, plommon, moreller, choklad & fat. Passar till smakrika rätter av grillat kött & lagrad parmesan.

ÖVRIGA VINER.   
Fråga hovmästaren.

Bianchi 	 1/1	
FEUDO ARANCIO DOC GRILLO.  Sicilien, Bra balans med frisk syra samt kryddig & varm eftersmak.	 385 
Ett utmärkt vin till lite lättare fiskrätter samt milt smaksatt pasta.

Giancarlo ceci monte bianco .  Ekologisk Apulien, Intensiv, generös, fyllig med rena melontoner och	 399 
balanserad ek i eftersmaken. Passar till fisk och skaldjursrätter, pasta, kyckling samt kalv..

FEUDO ARANCIO CHARDONNAY.  Sicilien, Medelfylligt, välbalanserat vin med smak av melon & aprikos.	 430 
Eldig avslutning med toner av fatlagring. Passar pastarätter med skaldjur & fisk kryddad med saffran.

GRECO DI TUFO.  Campanien, Stor, torr smak av koncentrerad frukt. Fräsch frisk syra med stor	 555 
& frisk mineralig eftersmak. Gott vin till smakrika rätter av fisk, skaldjur, fågel & kalv.

Champagne & Spumante 		  1/1	
prosecco 	 (glas) 85	 395 

philipponnat royal ereserva brut.	 (1/2) 390	 780 

veuve cliquot	  	 815 	

g.h.mumm	  	 855
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Le Bevande	 
Le Birre 

Fatöl		  40 cl 
Carlsberg Export                  		  64

Flasköl		  33 cl 
LÄTTÖL		  34

Carlsberg Hof (mellanöl)		  52

Budweiser		  59

Turborg gold (50cl)		  69

peroni nastro azzurro		  59

staropramen		  60

staropramen dark		  69

Vini della casa 	 Glas	 1/1 
Rött	 87	 315

Rose                   	 87	 315

Vitt	 87	 315

alkoholfritt	 55	 200

Vini da Dessert 	 Glas	 1/1 
Tre filer	 125	 485

Vinsanto Liquoroso   	 125	 485

Le Bebite 

Kalla dryck		  33 cl 
Soljuice Apelsin		  34

Pepsi Cola		  34

Pepsi Max		  34

7 UP		  34

Zingo Orange		  34 

I Caffe 		  Kopp 
Espresso	 Enkel  32	D ubbel  36

Caffé Svedese		  32

Cappuccino 		  38

Caffé Latte		  38

Övriga kaffedrinkar (4cl)		  110
(Baileys, Irish, Strega, Sambuca, Cointreau m.m.)

Cider & RTD & Vatten 		  Flaska
Ramlösa		  34

Acqua Minerale San Pelegrino		  37

Somersby Pear Cider		  54
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Superalcolici	  	 4 cl	
Grappa (se special meny) 	  

Grönsedts Monopole	 70

Limoncello 26%	 74 

Cointreau, Citruslikör  	 74 

D.O.M. Benedectine	 74 

Grand-Marnier Rouge	 74 

Strega, Örtlikör	 74 

Skåne	 74 

Absolut Vodka	 78 

Sambuca	 74

Calvados	 78 

Pernod  	 78

Baileys Original	 78 

Amaretto	 78

Frangelico (Hasselnötslikör)	 78

Galliano	 78

Rum Bacardi	 90

CAPTAIN MORGAN	 78

HAVANA CLUB	 86

Beefeater	 90

flagg punch	 94

Åhlborg jubileums	 98

Gammel dansk 	 102 

johnny walker RED 	 80

JIM BEAM	 80

Remy Martin	 109

Jack Daniels	 98

Lagavoulin  	 129 

Laphroaig	 129

Johnny Walker Black	 94

Chivas Regal (12 åR)	 94

Digestivi  (Bitter) 		
Fernet Branca	 78 

Jägermesiter	 78

Amaro Averna	 78 

Amaro Ramazzotti	 78
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Lardo di Colonnata  		

Lardo di Colonnata är gjord av späck och är ett omättat fett från grisen och därför lättsmält. Den tillver-
kas traditionsenligt i en liten by som heter Colonnata och som ligger i Apuyanerna i norra Toscana. Späck 
lagras i marmorkistor med grovsalt och diverse aromer (kryddor) som rosmarin och peppar. on lagras i ca 3-5 
månader, det beror på, därefter tvättas on och läggs åter i lager i några dagar. Marmorkistorna förvaras i svala 
källarutrymmen.

Nu är on en delikatess och kan förtäras med andra charkuterier som en förrätt med focacciabröd. Men förr, 

och fortfarande idag äts den av arbetarna som bryter den världskända Carraramarmorn. De åt lardo som ett 
huvudmål med bröd. lardo di Colonnata kan bara tillverkas i ett begränsat område och producenterna hand-
plockas av ”Il Casâle di Parma”, ett familjeföretag som har funnits i nästan 100 år.

Prosciutto di San Daniele 		

Med sin Prosciutto di San Daniele är Frulli en av de få regioner i Italien, som kan stoltsera med en skinka 
som har den eftertraktade kvalitetsbeteckningen DOC (Denominazione dórgine controllate), det vill säga en 
skinka vars ursprung är kontrollerat enligt lagstadgade föreskrifter. Enligt EU-bestämmelser innebär denna 
lagen.


