
 

I prezzi si intendono in euro – REV.15/05 
LISTA ALLERGENI: 1 ARACHIDI E DERIVATI, 2 FRUTTA A GUSCIO, 3 LATTE E DERIVATI, 4 MOLLUSCHI, 5 PESCE, 6 SESAMO, 7 SOIA, 8 CROSTACEI, 9 GLUTINE, 10 LUPINI, 11 SENAPE, 12 SEDANO, 

13 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI, 14 UOVA E DERIVATI  
 

ANGELINO “AI FORI“ – RISTORANTE IN ROMA DAL 1947 
Antipasti e Sfizi - starters 

FRITTO ROMANO [1,2,3,5,9,14] - Salt-cod & squash blossom with mozzarella and anchovies fried 8,80 

BURRATA, POMODORI SECCHI E GRANELLA DI PISTACCHIO [1,2,3,9) - FRESH Cheese “Burrata”, grain of pistach, grilled tomatoes 9,00 

BUFALA DOP 125GR. CON ACCIUGHE DEL CANTABRICO MARCA NARDìN (3,5) - Buffalo mozzarella with ANCHOVIES FROM THE CANTABRIAN SEA 12,00 

PIATTO DI ALICI DEL TIRRENO MARINATE (5,13) - Marinated anchovies from the TYRRHENIAN SEA 12,00 

CARTOCCIO DI MELANZANE E ZUCCHINE FRITTE [1,2,9] - Eggplants and zucchini fried 8,20 

SALMONE NORVEGESE AFFUMICATO IN CASA A BASSA TEMPERATURA CON PERLE DI TARTUFO NERO E STRACCIATELLA DI BURRATA (1,2,3,5) – FRESH CHEESE “STRACCIATELLA DI 
BURRATA” WITH HOME-MADE SMOKED SALMON AND BLACK TRUFFLE PEARLS  

12,00 

Tagliere di salumi e formaggi CON MANDORLE SALATE E OLIVE (per 2) [1,2,3,9,13] - Platter of cold cuts and cheeses, salted almonds and green olives 24,80 

PROSCIUTTO di PARMA SANT’ILARIO 24 MESI DOP con BUFALA DOP [3] - Parma ham “Sant’Ilario” 24 months with Buffalo mozzarella 14,00 

ANTIPASTO “DELL’ORTO” – SELEZIONE DI SOTT’OLII DITTA “AGNONI” CON MOZZARELLA DI BUFALA DOP - Selection of vegetables in olive oil “Ditta Agnoni” and buffalo 
mozzarella 

9,80 

“CARPACCIO di BRESAOLA” PUNTA d’ANCA della VALTELLINA con RUCOLA e PARMIGIANO 24 MESI DOP [3] - Cured raw beef with parmesan and rocket salad 14,00 

BUFALA DOP 125GR. CON SALMONE AFFUMICATO DELLE ISOLE Faer Oer SELEZIONE LONGINO&CARDENAL [3,5,6] - Buffalo mozzarella with smoked Faer Oer salmon 12,00 

CROSTONE CON BACCALA’ MANTECATO E SCAGLIE DI TARTUFO NERO IN OLIO EVO [1,2,3,5,9] - Bruschetta with creamed salt-cod and black truffle in evo oil 12,00  

SOUTè DI COZZE CON CROSTONE DI PANE E POMODORO SAN MARZANO [4,9] - Saute of MUSSELS WITH FRESH TOMATOES 10,00 

SOUTè DI VONGOLE VERACI [4,9] - Saute of clams 16,00 

 

Crudi di Pesce – raw fish 
Pesce Fresco abbattuto nel rispetto delle normative vigenti - Fresh fish blast chilled in compliance with current regulations 

SCAMPO (al pz) [8] - RAW SCAMPO 3,50 

GAMBERO ROSSO (al pz) [8] - RAW RED Prawn 4,00 

TARTARE di SALMONE con FRUTTI di BOSCO [5] - SALMON TARTARE with WILD BERRIES 14,00 

TARTARE DI TONNO PINNA GIALLA CON OLIO EVO E SALE DI MALDON [5] – YELLOW FIN TUNA FISH TARTARE with EVO OIL AND MALDON SALT 16,00 

TARTARE di SPIGOLA con FRAGOLE [5] - SEA BASS TARTARE with STRAWBERRIES 14,00 

GRAN CRUDO di ANGELINO (Tartare di Salmone e Tartare di Spigola, due Gamberi Rossi e due Scampi) [5,8] - Salmon Tartare and Sea Bass Tartare, two Red 
Prawns and two Scampi 

24,00 

 

TARTARE DI FILETTO DI MANZO – beef fillet tartare 
CARNE scelta dell’Antica Macelleria Annibale - first choice meat selected by the “Antica Macelleria Annibale” in Rome 

TARTARE di FILETTO DI MANZO [14] - BEEF FILLET TARTARE with capers, onion, egg yolk, parsley, lemon, extra virgin olive oil, salt and black pepper 16,00 

TARTARE di FILETTO DI MANZO CON OLIO EVO E SALE DI MALDON - BEEF FILLET TARTARE WITH EVO OIL AND MALDON SALT 16,00 

TARTARE di FILETTO DI MANZO CON FUNGHI PORCINI E SCAGLIE DI TARTUFO NERO IN OLIO EVO - BEEF FILLET TARTARE WITH PORCINI MUSHROOMS AND BLACK TRUFFLE FLAKES  16,00 

 
Primi Piatti - first courses  
PASTA FATTA IN CASA DA SEMOLA DI GRANO DURO TRAFILATA AL BRONZO – home-made durum wheat pasta  pasta extruded through bronze 

MACCHERONCELLI “alla MATRICIANA di ANGELINO” [3,9,12,14] - Maccheroncelli pasta with tomatoes, bacon and sheep’s cheese "Pecorino Romano DOP 30 mesi" 14,00 

MEZZE MANICHE “alla CARBONARA di ANGELINO” [3,9,14] – MEZZE MANICHE pasta with egg, bacon, black pepper and cheese "Parmigiano 24 Mesi Dop" 14,00 

TONNARELLI “alla CACIO E PEPE” [3,9,14] - Tonnarelli pasta with black pepper and sheep’s cheese "Pecorino Romano DOP 30 mesi" 14,00 

MEZZA MANICHE “alla GRICIA” con FUNGHI PORCINI [3,9,14] - MEZZE MANICHE pasta with bacon, black pepper, PORCINI MUSHROOMS and cheese "Pecorino Romano 
DOP 30 mesi " 

16,80 

TONNARELLI ALLE vongole VERACI [4,9,14] - Tonnarelli pasta in a clam sauce with parsley 18,00 

MACCHERONCELLI di “NONNA AUGUSTA” [3,9,12,14] – MACCHERONCELLI PASTA WITH SPECIAL TOMATO SAUCE, BUTTER AND CHEESE "Parmigiano 24 Mesi Dop" 13,80 

TONNARELLI allo “SCOGLIO” [4,5,8,9,12,14] - Tonnarelli pasta with fresh tomato, scampi, prawns, squid, mussels and clams 24,80 

TONNARELLI ASPARAGI, GUANCIALE E POMODORO DATTERINO [9,14] - TONNARELLI WITH ASPARAGUS, BACON AND DATTERINO TOMATO 16,80 
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I Secondi – main courses 
Selezioni di carni di prima scelta dell’Antica Macelleria Annibale e Pesce Fresco del Mediterraneo - first choice meat selected by the “Antica Macelleria 
Annibale” in Rome and first choice fresh fish from meditteranean sea 

SALTIMBOCCA ALLA ROMANA (1, 2, 3, 9) - Veal escalope cooked with ham, sage and white wine 18,00 

FILETTO di MANZO ai FERRI - Grilled fillet of beef with roast potatoes 24,00 

FILETTO di MANZO al PEPE NERO [1,2,3,9,11] - Fillet of beef, black pepper, mustard, milk cream, Italian brandy 26,00 

STRACCETTI di FILETTO di MANZO ai FUNGHI PORCINI [1,2,3,9] - Strips of beef with PORCINI MUSHROOMS 22,80 

SCAMPI E GAMBERONI CUCINATI SUI FERRI (1,2,8) - Scampi and prawns grilled 28,00 

FRITTURA CALAMARI, GAMBERI BIANCHI E ALICI [1,2,4,5,8,9] – Squids, shrimps & Anchovies fried 18,80 

GRAN PIATTO ALLA DISPERATA (SCAMPI E MAZZANCOLLE IN SALSA BIANCA PICCANTE DELLA CASA) (3,8,9) - Scampi and prawns in a spicy white sauce 32,00 

PARMIGIANA DI ASPARAGI ALLA BISMARK [3,14] - ASPARAGUS WITH BUTTER, cheese "Parmigiano 24 Mesi Dop" AND EGG 14,00 

FILETTO di SPIGOLA ALLA SICILIANA CON POMODORO FRESCO, CIPOLLA ROSSA, CAPPERI, OLIVE NERE E PINOLI [1,2,5,9] - SEA BASS FILLET WITH FRESH TOMATO, RED ONION, 
CAPERS, BLACK OLIVES AND PINE NUTS 

24,80 

SALMONE NORVEGESE AFFUMICATO IN CASA A BASSA TEMPERATURA CON ASPARAGI E MAIONESE (1,2,5,14) - Fresh Norwegian salmon smoked in house with ASPARAGUS 
and mayonnaise 

22,00 

DUE UOVA STRAPAZZATE con SALMONE AFFUMICATO DELLE ISOLE Faer Oer SELEZIONE LONGINO&CARDENAL [3,5,14] - Two scrambled eggs with smoked Faer Oer 
salmon 

12,80 

 
Contorni e Insalate – vegetables and salads 

FAVE ALLA VIGNAROLA DI ANGELINO – FAVA BEANS WITH BACON, LETTUCE AND GREEN PEAS 8,00 

PATATINE al FORNO PROFUMATE al ROSMARINO - Roast potatoes 6,00 

PArmIGIANA DI ASPARAGI [3] – ASPARAGUS WITH BUTTER ANDcheese "Parmigiano 24 Mesi Dop" 12,00 

PATATINE FRITTE - Fried potatoes 6,00 

CICORIA RIPASSATA - Sautéed chicory 6,20 

INSALATA di SALMONE AFFUMICATO DELLE ISOLE Faer Oer SELEZIONE LONGINO&CARDENAL CON RUCOLA, PINOLI, UVA SULTANINA, FINOCCHI, SESAMO [1,2,5,6] - smoked Faer 
Oer salmon salad with pine nuts, raisins, sesame seeds and fennel 

16,00 

INSALATA “CAPRESE” con MOZZARELLA di BUFALA [3] - Buffalo mozzarella and tomatoes with basil and oregano 10,00 

INSALATA di TONNO “DITTA SARDANELLI” CON CIPOLLA ROSSA [5] - Tuna fish in olive oil “Ditta Sardanelli”, tomatoes, RED onions and olives 10,00 

INSALATA CAPRICCIOSA - Mixed salad 5,80 

 
Fine Pasto – desserts  

TIRAMISU’ di ANGELINO [1,2,3,9,14]  7,00 

TORTA DELL’ANGELO [3,9,14] - Cake stuffed with mixed italian cheeses and fruit 8,00 

Cheesecake di angelino alle fragole con ricotta fresca E CRUMBLE SALATO [1,2,3,9,14] – CHEESECAKE WITH STRAWBERRIES, FRESH CHEESE RICOTTA AND SALTED 
CRUMBLE 

8,00 

TORTA AL CIOCCOLATA FONDENTE 60%CACAO E MARASCHE LUXARDO [1,2,3,9,14] – 60% Dark Chocolate Cake with Candied Cherry 8,00 

PANNA COTTA di ANGELINO con CIOCCOLATA FONDENTE 60%CACAO [1,2,3,] - Panna Cotta with 60% Dark Chocolate 7,40 

PANNA COTTA di ANGELINO CON AMARENE CANDITE LUXARDO [3] - Panna Cotta with Candied Cherries 7,40 

BABA’ al RUM DRY con CREMA LEGGERA e UVETTA [1,2,3,9,14] - Small Rich Sponge Cake Soaked in Rum Dry Flavored Syrup, RAISINS and Light Cream 7,00 

ANANAS CORRETTA al MARASCHINO LUXARDO - Pineapple with “Maraschino Luxardo” 8,20 

ANANAS CORRETTA al LIQUORE di PRUGNA “ANNO DECIMO” - Pineapple with “Plum liqueur” 7,80 

EVOLUZIONE di PARMIGIANO REGGIANO STAGIONATURA 24-48-72 MESI [3] - Selection of Parmigiano Reggiano Seasoned 24, 48 and 72 Months 12,00 

FRAGOLE CON PANNA [3] - Strawberries with Whipped Cream 8,00 

FRAGOLE CONDITE A MODO MIO – STRAWBERRIES WITH HOME-MADE SAUCE 8,00 




