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Tutti i prodotti utilizzati vengono selezionati in base alla loro naturale stagionalità. Pane,
paste e dessert sono prodotti in casa, selezionando dai migliori produttori il burro, dalle

migliori stalle le nostre carni e dai mari nostrani il pescato. 
Per garantire un alto livello di qualità dei nostri prodotti siamo molto attenti alle materie

prime ed è per questo che ci avvaliamo di alcuni fornitori di eccellenza.
 

I nostri fornitori:
Per la macellazione “Casa Gourmet”

Il pescato “Easy Fish”
Nei dessert il burro “Beppino Occelli”

Per l’olio “Flaminio fruttato” e “Oro di Giano”
Nel pane farine di molino “Petrucci” Acqua Santa

Tutte le paste secche provengono dal pastificio Benedetto Cavalieri.
Le paste fresche sono prodotte in casa



Land starters

Antipasti di terra

Fiori di Zucca 

Deep-fried zucchini flowers

8,00

Fritto misto Arancio
Arancio's fried mix

14,00

Caprese di bufala

Caprese salad with buffalo mozzarella, frisella crumble and olives

12,00

Prosciutto Amatriciano
Amatriciano ham

14,00

Prosciutto Pata Negra
Pata Negra ham

22,00

Stracciatella di bufala

Buffalo stracciatella cheese on truffle and dill

16,00

Battuta di manzo 

Beef tartare with parmesan cheese and basil cream

20,00

fiore di zucca ripieno di ricotta e olive

con polpetta di parmigiano e salsa al basilico

su crumble di frisella e terra di olive

con tartufo estivo e aneto



Seafood starters

Antipasti di mare

Polpo croccante

Crispy octopus on olives and eggplant cream 
18,00

Tonno tonnato

Seared tuna with tonnata sauce 

20,00

Insalata di stocco
Stock fish salad

18,00

Burger di neonata

Neonata burger with pecorino cheese, lime and fried artichokes

20,00

su crema di melanzane violette e olive

tonno scottato in salsa tonnata

con pecorino, lime e julien di carciofi croccanti 

Burro e alici del Cantabrico
Butter and Cantabrian anchovies

14,00

Insalata di carciofi e seppie
Artichokes salad with cuttlefish

20,00



Land first courses

Primi piatti di terra

Zuppa di legumi "Bio"
Soup of the day

12,00

Gnocchi di spinaci fatti in casa 

Home made spinach gnocchi with parmesan and butter 

14,00

Scrigno di brasato

Stuffed pasta with meat, on pecorino cheese fondue 

18,00

con fondue di pecorino e jous di carne

con burro e parmigiano

Cappellotti di ricotta di bufala e arancio 

Stuffed pasta with buffalo ricotta cheese, orange and zucchini cream 

18,00

Plin al tartufo estivo
Black truffle Plin 

18,00

con vellutata di zucchine



Seafood first courses

Primi piatti di mare

Linguine aglio e olio 

Linguine with garlic, olive oil, chilly pepper, cuttlefish and yellow cherry tomatoes

18,00

Ruote pazze alla puttanesca di tonno
Ruote pazze pasta with tuna puttanesca style

18,00

Pennoni totani e carciofi
Pennoni with small squids and roman style artichokes cream

15,00

Spaghetto Benedetto Cavalieri all’Astice 
Speghetti Benedetto Cavalieri with lobster

30,00

Scialatiello al pistacchio 

Scialatielli pasta with pistachio, swordfish, eggplant and caciocavallo cheese

20,00

Linguine Beurre Blanc al limone e bottarga 
Linguine with bottarga and lemon beurre blanc 

18,00

Spaghetti cozze, limone e basilico
 Spaghetti with mussels, lemon and basil

18,00

con seppie e datterino giallo "azienda Paglione"

pesce spada, melanzane e caciocavallo del monaco DOP

Zuppa di ceci e totani
Chickpeas and squids soup

18,00



Primi della tradizione

Carbonara
Pasta with guanciale bacon, pecorino cheese and eggs

14,00

Gricia
Pasta with guanciale bacon, pepper and pecorino cheese

14,00

Cacio e pepe
Pasta with black pepper and pecorino cheese 

14,00

Amatriciana
Pasta with guanciale bacon, tomato sauce and pecorino cheese 

14,00



Dal fornoJosper

 Fiorentina di manzo  (minimo 1kg)
T-bone steak (minimum 1kg)

 60,00 al kg 

Tagliata di controfiletto di manzetta e cardoncelli 
Beef sirloin cut with cardoncelli mushrooms

28,00

Costata di manzo (300gr/persona)
Beef steak

20,00

Abbacchio allo scottadito
Lamb chop scottadito style

16,00

Mattonella di maialino iberico

Roasted pork with potatoes 

20,00

con patate novelle arrosto

Carrè d'agnello

Lamb carrè with roasted artichokes

24,00

con jous d'agnello e carciofo arrosto 

Turnedot di pollo

Chicken turnedot with sweet and spicy pepper

16,00

al peperone dolce e piccante 

Nostra selezione di Fiorentina in esposizione, chiedere allo staff
Selection of Fiorentina on display, ask to our staff 



Dalla stufa

Guancia di manzo brasata al Chianti
Beef cheek braised with Chianti wine

24,00

Cotoletta panata al grissino

18,00

Trippa in umido
Roman style tripe

15,00

Lingue in salsa verde di giardiniera
Veal tongues with giardiniera sauce

18,00



Seafood second courses

Secondi piatti di mare

Tataki di tonno su asparago saltato
Tuna tataki with stir-fried asparagus

22,00

Totano abbottonato alla pappa al pomodoro
Squid filled with pappa al pomodoro

20,00

Frittura di pescato del giorno
Mix fried of catch of the day

20,00

Filetti di rombo in crosta di patate
Baked turbot fillet in potato crust

24,00

Totanetti saltati con datterini, menta e santoreggia
Stir-fried squids with cherry tomatoes, mint and savory 

18,00

Crostacei
Crustaceans (charged per weight)

120,00 al kg

Calamari ai ferri
Grilled squids

18,00

Pescato del giorno
Catch of the day (charged per weight)

80,00 al kg



Raw seafood platters
I crudi di Settimio

Tartare di pescato

Tutti i prodotti vengono serviti previa abbattitura a -48° per 48h

24,00

Ricci di mare 
Sea urchins

14,00

Ostriche
Oyster

Tartare of catch of the day

Corsica/Galizia

Francia

5,00

14,00
Gillardeau

Tarbouriech

8,00

10,00
David Hervé Royale

*Gran plateau di crudi secondo disponibilità del giorno* 



Sides
Contorni

Verdure di stagione

Seasonal vegetables

8,00

Patate novelle arrosto

Roasted potatoes

8,00

Patate fritte

Home made french fries

8,00

Insalata di mele, verza e arance

Salad of apple, cabbage and oranges

8,00

Carciofo alla romana

Stewed artichoke

8,00

Carciofo alla giudia

Fried artichoke

8,00



Home made dessert

Dolci

Tiramisù

Tiramisù

8,00

Crema catalana

Creme brulee

8,00

Sbriciolata di millefoglie

Mixed berries millefeuille

8,00

Gelato artigianale

Homemade icecream (2 scoops)

6,00

Sorbetto

Sorbet

8,00

Tortino al cioccolato o al pistacchio con gelato alla vaniglia

Chocolate or pistacchio lava cake with vanilla ice cream

10,00
Crème caramel

8,00



Drinks
Bevande

Vino della casa
House wine

15,00

8,00

Birre
Beers

Bibite

Bottiglia da 0,75 lt.

Bottiglia da 0,375 lt.

6,00Media/Medium 66 cl.

4,00Piccola/Small 33 cl..

3,00

4,00

Acqua minerale 0.75 lt.

Soft drinks

3,00Caffè espresso

Soft drinks

4,00Cappuccino

 
- Il costo delle mezze porzioni è pari all'80% del prezzo indicato

- Per le proposte dello Chef, fuori menù, il personale di sala è a disposizione per informazioni e costi.
-In caso di allergie o intolleranze alimentari ed in conformità al regolamento UE n. 1169/2011, il personale di sala

fornirà il menù relativo alla presenza di eventuali allergeni presenti nei prodotti somministrati.
-Alcuni prodotti freschi di origine animale, così come i prodotti della pesca somministrati crudi, vengono

sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantire la qualità e la sicurezza come descritto nel Piano
HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04.  

Cestino di pane (per persona)         2,00
Bread (per person)



Via dell 'arancio 50
00186 - Roma

Tel.  06.6876119
www.settimioallarancio.it

Chiusi la domenica
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