
C A M PA N I A 
Ital ian  Inspired  Dinner Menu |  $40++

(opt ional  wine  pa ir ing  +$20pp)  |  1 /23/17   -  1 /29/17

ANGELO’S TAVOLO 

Primo Piatto
Riso t to  a l la  Pescatora 

riso arborio, calamari, gamberi, cozze, 
grana padano dop grattugiato e taralli sbriciolati //

calamari, shrimp, mussels, grated taralli, 
grana padano dop 

Wine:  guido marsella fiano di avellino

Secondo Piatto
Rigatoni  a l la  Put tanesca 

capperi, olive taggiasche, 
acciughe, pomodoro san marzano 

dell’agro sarnese nocerino dop, //
capers, taggiasca olives, anchovies and san marzano 

dell’agro sarnese nocerino tomatoes dop 
Wine:  feudi di san gregorio, greco di tufo

 

Dolce
Trio  d i  Do lcezza

torta di nocciola – zabaione al limoncello 
con limoni-crema di mascarpone alla vaniglia //
hazelnut cake, zabaione cream with limoncello, 

vanilla bean mascarpone 
Wine:  villa massa limoncello

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

Tour o f 
  ITALY BAR MENU 

ANGELO’S TAVOLO

Ant ipas to  a l l ’ i ta l iana
Salumi for Two | 15.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, 
mortadella bologna igp, whole grain mustard, grissini

Formaggi for Two | 18.
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop,

truffle honey, amarene cherries, grissini
Salumi + Cheese Plate for Two Featuring | 22.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, mortadella bologna igp, 
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop

truffle honey, whole grain mustard, amarene cherries, grissini 
 

Ol ive  Rip iene  | 7.
nocellara del belice, olive ripiene imapanate

fried castelvetrano, olives with pork sausage

Uova  Rip iene  | 7.
uova ripiene con pesto ligure al basilico genovese dop e caprino

“deviled eggs” goat cheese, genovese basil dop pesto

Polenta  Fr i t ta  in  Cros ta 
d i  Parmigiano  Reggiano  DOP  | 8.

polenta fritta a listarelle con parmigiano reggiano dop in salsa di noci
parmigiano-reggiano dop polenta fries / walnut herbed pesto

Arancin i  d i  R iso  a i  Funghi  | 8.
arancini di riso arborio, con funghi con riduzione, 

aceto balsamico di modena igp / mushroom arancini crafted 
with arborio rice with aceto balsamico di modena igp

Bruschet ta  d i  Sp inac i  e  As iago  | 8.
bruschetta di spinaci, asiago dop e miele di tartufo 

asiago dop, spinach bruschetta topped with truffle honey

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

DELIVERING THE DIFFERENCE

7 Restaurants • 7 Weeks • 7 Italian Regions 

For menus and more information visit our mazzone hospitality promotions page 
mazzonehospitality.com/current-promotions 



E M I L I A - R O M A G N A
Ital ian  Inspired  Dinner Menu |  $35++

(opt ional  wine  pa ir ing  +$20pp)   |  1 /30/17   -  2/4/ 17

TALA BISTRO

Primo Piatto
Rigatoni  G igant i  R ip ieni  d i  R ico t ta 
parmigiano reggiano dop ragu alla bolognese, 

olio extra virgin di oliva, asiago dop grattuggiato //
stuffed rigatoni with ricotta and parmigiano reggiano dop, 

bolognese sauce, basil, extra virgin olive oil dop, 
grated asiago dop

Wine:  tre monti, albana di romagna, “vigna rocca”

Secondo Piatto
Cosc ia  d i  Po l lo 

marinata in vino e fichi, pancetta, 
fagioli di sarconi igp, insalata scarola //

red wine and fig brined chicken leg, pancetta, 
northern white sarconi igp beans, escarole 

Wine:  umberto cesari, sangiovese di romagna reserva

Dolce
Tiramisù

pistachio mascarpone, lady fingers, meringue

Wine:  dolce viola cagnina di romagna

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

Tour o f 
  ITALY BAR MENU 

TALA BISTRO

Ant ipas to  a l l ’ i ta l iana
Salumi for Two | 15.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, 
mortadella bologna igp, whole grain mustard, grissini

Formaggi for Two | 18.
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop,

truffle honey, amarene cherries, grissini
Salumi + Cheese Plate for Two Featuring | 22.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, mortadella bologna igp, 
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop

truffle honey, whole grain mustard, amarene cherries, grissini 
 

Ol ive  Rip iene  | 7.
nocellara del belice, olive ripiene imapanate

fried castelvetrano, olives with pork sausage

Uova  Rip iene  | 7.
uova ripiene con pesto ligure al basilico genovese dop e caprino

“deviled eggs” goat cheese, genovese basil dop pesto

Polenta  Fr i t ta  in  Cros ta 
d i  Parmigiano  Reggiano  DOP  | 8.

polenta fritta a listarelle con parmigiano reggiano dop in salsa di noci
parmigiano-reggiano dop polenta fries / walnut herbed pesto

Arancin i  d i  R iso  a i  Funghi  | 8.
arancini di riso arborio, con funghi con riduzione, 

aceto balsamico di modena igp / mushroom arancini crafted 
with arborio rice with aceto balsamico di modena igp

Bruschet ta  d i  Sp inac i  e  As iago  | 8.
bruschetta di spinaci, asiago dop e miele di tartufo 

asiago dop, spinach bruschetta topped with truffle honey

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

DELIVERING THE DIFFERENCE

7 Restaurants • 7 Weeks • 7 Italian Regions 

For menus and more information visit our mazzone hospitality promotions page 
mazzonehospitality.com/current-promotions 



S I C I L I A
Ital ian  Inspired  Dinner Menu |  $30++

(opt ional  wine  pa ir ing  +$20pp)   |  2 /6/ 17   -  2/ 1 1 / 17

APERITIVO BISTRO

Primo Piatto
Cavate l l i  con  Far ina  b io  “OO” 

ragu` di carne bianca, rucola, 
parmigiano reggiano dop, limoni //

cavatelli made with italian ”oo” organic flour,
chicken ragu, arugula, parmigiano-reggiano dop, lemons

Wine:  planeta la segreta rosso

 

Secondo Piatto 
Branzino  a l  Car tocc io 

 olive castelvetrano e cerignola, 
confit di patate e succo di limone, capperi di pantelleria igp,

olio extra vergine frantoio di spello //
baked branzino with castelvetrano, cerignola olives , 

capers from pantelleria igp, potatoes confit, lemon juice , 
frantoio di spello extra virgin olive oil

Wine:  villa pozzi grillo

 

Dolce
Trio  d i  Do lcezza

torta alle arance “tarocco siciliane”con farina “oo” bio, 
marmellata di fichi e sorbetto al tarocco //

sicilian “blood-orange” cake with organic ”oo” flour, 
fig jam, blood orange sorbet

Wine:  pellegrino passito pantelleria

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

Tour o f 
  ITALY BAR MENU 

APERITIVO BISTRO

Ant ipas to  a l l ’ i ta l iana
Salumi for Two | 15.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, 
mortadella bologna igp, whole grain mustard, grissini

Formaggi for Two | 18.
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop,

truffle honey, amarene cherries, grissini
Salumi + Cheese Plate for Two Featuring | 22.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, mortadella bologna igp, 
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop

truffle honey, whole grain mustard, amarene cherries, grissini 
 

Ol ive  Rip iene  | 7.
nocellara del belice, olive ripiene imapanate

fried castelvetrano, olives with pork sausage

Uova  Rip iene  | 7.
uova ripiene con pesto ligure al basilico genovese dop e caprino

“deviled eggs” goat cheese, genovese basil dop pesto

Polenta  Fr i t ta  in  Cros ta 
d i  Parmigiano  Reggiano  DOP  | 8.

polenta fritta a listarelle con parmigiano reggiano dop in salsa di noci
parmigiano-reggiano dop polenta fries / walnut herbed pesto

Arancin i  d i  R iso  a i  Funghi  | 8.
arancini di riso arborio, con funghi con riduzione, 

aceto balsamico di modena igp / mushroom arancini crafted 
with arborio rice with aceto balsamico di modena igp

Bruschet ta  d i  Sp inac i  e  As iago  | 8.
bruschetta di spinaci, asiago dop e miele di tartufo 

asiago dop, spinach bruschetta topped with truffle honey

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

DELIVERING THE DIFFERENCE

7 Restaurants • 7 Weeks • 7 Italian Regions 

For menus and more information visit our mazzone hospitality promotions page 
mazzonehospitality.com/current-promotions 



L A Z I O
Ital ian  Inspired  Dinner Menu |  $40++
(opt ional  wine  pa ir ing  +$30pp)  |  2 /20/17   -  2/25/17

ANGELO’S 677 PRIME

Antipasto
Assaggio  d i  R iso  Carnaro l i

riso carnaroli, pomodoro san marzano dell’agro sarnese 
nocerino dop, mozzarella di bufala campana dop, 

uva sultanina, agrodolce al pistacchio //
riso carnaroli, san marzano 

dell’agro sarnese nocerino toamtoes dop, 
mozzarella di bufala campana dop, golden raisins, 

pistachio-rocket agro dolce 
Wine:  casale  marchese, frascati superiore

Pasta
Tonnare l l i  Cac io  e  Pepe

pecorino romano dop, pepe nero, 
olio extra virgine di oliva biologico “canino” //
tonnarelli, pecorino romano dop, black pepper, 

canino organic extra virgin olive oil 
Wine:  falesco est! est! est! di monte fiascone

 Secondo Piatto 
Coda  a l la  Vacc inara

sedano, pomodoro san marzano dell’agro 
sarnese nocerino dop, cannella, 

polenta, gorgonzola dop, cavolfiore //
braised oxtail, celery, san marzano 

dell’agro sarnese nocerino toamtoes dop, 
cinnamon, polenta, gorgonzola dop, cauliflower 

 Wine:  marco claudio cesanese

Dolce
Cros ta ta  a l la  R ico t ta

pignoli, arance candite, 
fichi e scaglie di cioccolato di modica //

crostata di ricotta, pignoli, candied orange, fig, 
modica chocolate shavings 

Wine:  passiro passito roscetto

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

Tour o f 
  ITALY BAR MENU 

ANGELO’S 677 PRIME

Ant ipas to  a l l ’ i ta l iana
Salumi for Two | 15.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, 
mortadella bologna igp, whole grain mustard, grissini

Formaggi for Two | 18.
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop,

truffle honey, amarene cherries, grissini
Salumi + Cheese Plate for Two Featuring | 22.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, mortadella bologna igp, 
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop

truffle honey, whole grain mustard, amarene cherries, grissini 
 

Ol ive  Rip iene  | 7.
nocellara del belice, olive ripiene imapanate

fried castelvetrano, olives with pork sausage

Uova  Rip iene  | 7.
uova ripiene con pesto ligure al basilico genovese dop e caprino

“deviled eggs” goat cheese, genovese basil dop pesto

Polenta  Fr i t ta  in  Cros ta 
d i  Parmigiano  Reggiano  DOP  | 8.

polenta fritta a listarelle con parmigiano reggiano dop in salsa di noci
parmigiano-reggiano dop polenta fries / walnut herbed pesto

Arancin i  d i  R iso  a i  Funghi  | 8.
arancini di riso arborio, con funghi con riduzione, 

aceto balsamico di modena igp / mushroom arancini crafted 
with arborio rice with aceto balsamico di modena igp

Bruschet ta  d i  Sp inac i  e  As iago  | 8.
bruschetta di spinaci, asiago dop e miele di tartufo 

asiago dop, spinach bruschetta topped with truffle honey

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

DELIVERING THE DIFFERENCE

7 Restaurants • 7 Weeks • 7 Italian Regions 

For menus and more information visit our mazzone hospitality promotions page 
mazzonehospitality.com/current-promotions 



V E N E T O
Ital ian  Inspired  Dinner Menu |  $30++

(opt ional  wine  pa ir ing  +$20pp)   |  2 /27/ 17   -  3/5/ 17 

ANGELO’S PRIME BAR + GRILL

Antipasto
Carpacc io  d i  Tonno

melograno, capperi di pantelleria igp, verdure miste, 
scorza di limone, agro dolce alla grappa, olio evo //

tuna carpaccio, pomegranate, capers from pantelleria igp, 
local greens, lemon zest, grappa agro dolce, italian evoo

Wine:  pieropan, soave classico

Secondo Piatto 
Bis tecca  a i  Fungi  Porchin i  a l la  Gr ig l ia 

funghi porcini, polenta al caprino,
radicchio grigliato, extra virgin olive oil canino dop //

grilled beef sirloin, porcini mushroom rub, 
goat cheese polenta, grilled radicchio, 

extra virgin olive oil canino dop 
Wine:  ca’de rocchi, terrieri, 

valpolicella classico, ripasso montere

Dolce
Fr i t te l le

pastella fritta con uva sultanina, 
zucchero a velo e crema di zabaione //

frittelle, sweet fried dumplings organic ”oo” flour,
zabaione, golden raisins, confectioner’s sugar

Wine:  maculan torcolato

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

Tour o f 
  ITALY BAR MENU 

ANGELO’S PRIME BAR + GRILL

Ant ipas to  a l l ’ i ta l iana
Salumi for Two | 15.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, 
mortadella bologna igp, whole grain mustard, grissini

Formaggi for Two | 18.
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop,

truffle honey, amarene cherries, grissini
Salumi + Cheese Plate for Two Featuring | 22.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, mortadella bologna igp, 
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop

truffle honey, whole grain mustard, amarene cherries, grissini 
 

Ol ive  Rip iene  | 7.
nocellara del belice, olive ripiene imapanate

fried castelvetrano, olives with pork sausage

Uova  Rip iene  | 7.
uova ripiene con pesto ligure al basilico genovese dop e caprino

“deviled eggs” goat cheese, genovese basil dop pesto

Polenta  Fr i t ta  in  Cros ta 
d i  Parmigiano  Reggiano  DOP  | 8.

polenta fritta a listarelle con parmigiano reggiano dop in salsa di noci
parmigiano-reggiano dop polenta fries / walnut herbed pesto

Arancin i  d i  R iso  a i  Funghi  | 8.
arancini di riso arborio, con funghi con riduzione, 

aceto balsamico di modena igp / mushroom arancini crafted 
with arborio rice with aceto balsamico di modena igp

Bruschet ta  d i  Sp inac i  e  As iago  | 8.
bruschetta di spinaci, asiago dop e miele di tartufo 

asiago dop, spinach bruschetta topped with truffle honey

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

DELIVERING THE DIFFERENCE

7 Restaurants • 7 Weeks • 7 Italian Regions 

For menus and more information visit our mazzone hospitality promotions page 
mazzonehospitality.com/current-promotions 



S A R D E G N A
Ital ian  Inspired  Dinner Menu |  $40++

(opt ional  wine  pa ir ing  +$20pp)   |  3 /6/ 17   -  3/ 12/ 17

fish at 30 lake

Zuppa
Zuppa  d i  Pesce  a l la  Fregola

cozze, vongole, polpo, 
pomodoro san marzano dell’agro sarnese nocerino dop,

fregola, crostini di pane aromatizzati al rosmarino //
fregola, mussels, clams, octopus, san marzano dell’agro 

sarnese nocerino tomatoes dop, fregola, fresh herb crostini  
Wine:  sella e mosca cannonau di sardegna riserva

Insalata 
Insa la ta  a l la  Bot targa

rucola, pomodori di pachino igp, nocciole tostate, vinegrette, 
bottarga di muggine, pecorino romano dop //

arugula salad, pachino tomatoes igp, toasted hazelnuts, 
saba vinaigrette, bottarga pecorino romano dop 
Wine:  sella e mosca arenarie, sauvignon blanc

 Secondo di Mare
Branzino  in  Padel la

aragosta, zafferano dell’aquila dop, 
finocchietto selvatico, erbe aromatiche //

pan roasted branzino, rock lobster, aquila saffron igp, 
artichoke, baby fennel broth fresh herbs

 Wine:  is argiolas, vermentino

 Dolce
Torrone  a l  P is tachio  e  Nocc io le

pistachio hazelnut torrone

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

Tour o f 
  ITALY BAR MENU 

fish at 30 lake

Ant ipas to  a l l ’ i ta l iana
Salumi for Two | 15.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, 
mortadella bologna igp, whole grain mustard, grissini

Formaggi for Two | 18.
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop,

truffle honey, amarene cherries, grissini
Salumi + Cheese Plate for Two Featuring | 22.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, mortadella bologna igp, 
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop

truffle honey, whole grain mustard, amarene cherries, grissini 
 

Ol ive  Rip iene  | 7.
nocellara del belice, olive ripiene imapanate

fried castelvetrano, olives with pork sausage

Uova  Rip iene  | 7.
uova ripiene con pesto ligure al basilico genovese dop e caprino

“deviled eggs” goat cheese, genovese basil dop pesto

Polenta  Fr i t ta  in  Cros ta 
d i  Parmigiano  Reggiano  DOP  | 8.

polenta fritta a listarelle con parmigiano reggiano dop in salsa di noci
parmigiano-reggiano dop polenta fries / walnut herbed pesto

Arancin i  d i  R iso  a i  Funghi  | 8.
arancini di riso arborio, con funghi con riduzione, 

aceto balsamico di modena igp / mushroom arancini crafted 
with arborio rice with aceto balsamico di modena igp

Bruschet ta  d i  Sp inac i  e  As iago  | 8.
bruschetta di spinaci, asiago dop e miele di tartufo 

asiago dop, spinach bruschetta topped with truffle honey

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

DELIVERING THE DIFFERENCE

7 Restaurants • 7 Weeks • 7 Italian Regions 

For menus and more information visit our mazzone hospitality promotions page 
mazzonehospitality.com/current-promotions 



T O S C A N A
Ital ian  Inspired  Dinner Menu |  $36++

(opt ional  wine  pa ir ing  +$24pp)   |  3 / 15/ 17   -  3/ 18/ 17

PRIME AT SARATOGA NATIONAL

Zuppa
Ribol l i ta  a l l ’Uovo

 fagioli di sarconi igp, tartufo, verdure, 
brodo, pane sciapo toscano //

truffle white beans igp, ribollita soup with egg, greens, 
grilled tuscan bread, chicken broth 

Wine:  rocca delle macie vernaccia di san gimignano

 
Pasta

Pappardel le  a l  Ragu  d i  C inghia le
pecorino toscano dop, pomodoro, 

olio extra vergine di oliva canino dop //
wild-boar ragu, heirloom tomatoes, pecorino toscano dop,

extra virgin olive oil canino dop

 Wine:  maurizio lambardi rosso di montalcino

“Ciccia”
Bis tecca  a l la  F iorent ina
patate al forno con rosmarino, 

broccoli aromatizzati all’aceto balsamico tradizionale di 
modena dop // florentine style steak, rosemary potatoes, 

aged balsamic vinegar of modena dop, broccolini 
Wine:  super tuscan, ciacci piccolomini, “ateo”

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

Tour o f 
  ITALY BAR MENU 

PRIME AT SARATOGA NATIONAL

Ant ipas to  a l l ’ i ta l iana
Salumi for Two | 15.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, 
mortadella bologna igp, whole grain mustard, grissini

Formaggi for Two | 18.
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop,

truffle honey, amarene cherries, grissini
Salumi + Cheese Plate for Two Featuring | 22.

prosciutto cotto, speck alto adige igp, mortadella bologna igp, 
ubriaco, piave dop, gorgonzola dop

truffle honey, whole grain mustard, amarene cherries, grissini 
 

Ol ive  Rip iene  | 7.
nocellara del belice, olive ripiene imapanate

fried castelvetrano, olives with pork sausage

Uova  Rip iene  | 7.
uova ripiene con pesto ligure al basilico genovese dop e caprino

“deviled eggs” goat cheese, genovese basil dop pesto

Polenta  Fr i t ta  in  Cros ta 
d i  Parmigiano  Reggiano  DOP  | 8.

polenta fritta a listarelle con parmigiano reggiano dop in salsa di noci
parmigiano-reggiano dop polenta fries / walnut herbed pesto

Arancin i  d i  R iso  a i  Funghi  | 8.
arancini di riso arborio, con funghi con riduzione, 

aceto balsamico di modena igp / mushroom arancini crafted 
with arborio rice with aceto balsamico di modena igp

Bruschet ta  d i  Sp inac i  e  As iago  | 8.
bruschetta di spinaci, asiago dop e miele di tartufo 

asiago dop, spinach bruschetta topped with truffle honey

ANGELO’S
Tour of 

Italy 

DELIVERING THE DIFFERENCE

7 Restaurants • 7 Weeks • 7 Italian Regions 

For menus and more information visit our mazzone hospitality promotions page 
mazzonehospitality.com/current-promotions 




