
MENÙ

Mangiare è un atto culturale. 
 

Il Ristorante Casa Artusi è un invito a riscoprire la cucina come 
cultura quotidiana. 

Ispirati dall’opera di Pellegrino Artusi, celebriamo una cucina 
stagionale, essenziale, fondata sulla misura e sulla qualità. Ogni 
preparazione nasce da una tradizione, da un sapere condiviso, 

da un ingrediente scelto con cura. 
 

Lo chiamiamo Cultural Dining: un modo di stare a tavola, con 
rispetto e consapevolezza. 

Cultural Dining, una proposta gastronomica dove sapere 
e sapore si intrecciano e ogni piatto diventa un gesto di 

consapevolezza.



Principi
Principi o antipasto sono propriamente quelle cosette appetitose che s’imbandiscono
per mangiarle o dopo la minestra, come si usa in Toscana, cosa che mi sembra
più ragionevole, o prima, come si pratica in altre parti d’Italia.

Tramessi
Sono gli entremets dei francesi; piatti di minor conto,
che si servono tra una portata e l’altra.

Minestre
Una volta si diceva che la minestra era la biada dell’uomo.

Gnocco* fritto, fiocco di prosciutto crudo e Squacquerone di Romagna 12€

Fiore di zucca ripieno di ricotta e formaggio di Fossa su crema di zucchine 11€

Rosticciata di patate 8€

Giardiniera agrodolce 8€

Pinzimonio di verdure fresche con salsa olandese 12€

Ricetta n.130

Lingotto di salmone* affumicato al legno di faggio, passata di ciliegini gialli marinati 
e quenelle di piselli

15€

Uovo affogato, crema di ceci, spuma al Parmigiano Reggiano e tartufo di stagione 18€
Ricetta n.140

14€Vitello tonnato, cipolline agro-dolci e capperi soffiati
Ricetta n.409Ricetta n.363

Tortino di petonciani 13€
Ricetta n.403

Sformatino di alici* dell’Adriatico, crostone di pane* all’acqua, insalata di sedano 
croccante e pomodorini secchi

15€

Cappelletti* all’uso di Romagna al ragù di Mora e manzo 16€
Ricetta n.7

Tagliatelle* all’uso di Romagna, pesto di stridoli e guanciale 14€

Ricetta n.71

Strozzapreti con crema di peperone arrostito e croccante alle erbe  14€

Girasoli* di sfoglia alla rapa rossa ripieni di baccalà Montebianco e patate,
emulsione di baccalà e fagiolini

16€
Ricetta n.118

Riso Carnaroli con brodo di pesce e frutti* di mare (min. 2 persone) 18€
Ricetta n.83

Cappelletti* all’uso di Romagna in brodo di gallina 15€
Ricetta n.7

Ravioli all’uso di Romagna in salsa di datteri e pesto leggero 15€
Ricetta n.98
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“La cucina è una bricconcella; spesso e volentieri fa disperare, ma dà anche 
piacere, perché quelle volte che riuscite o che avete superata una difficoltà, 
provate compiacimento e cantate vittoria”

Prefazione di ‘La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene’.

Secondi

Pasticceria, torte e dolci al cucchiaio

Mousse al cioccolato fondente 70%, sale dolce di Cervia e albicocca “Bella di Imola” 9€

Zuppa inglese al cioccolato 8€
Ricetta n.675

Latteruolo semplice 8€Ricetta n.695

Crostatina di crema e frutta 8€

Terre di Romagna: gelato allo squacquerone, crumble di ciambella al Nocino,
fichi secchi e saba

9€
Ricetta n.607

Macedonia di frutta e gelato alla vaniglia fatto in casa 9€

VEGAN

Filetto* di manzo alla griglia, rosmarino e pomodori Piccadilly gratinati 26€

Cotoletta* col prosciutto di Mora Romagnola, fiocco di prosciutto crudo, scaglie
e fonduta di Parmigiano Reggiano

22€
Ricetta n.313

Pollo disossato* ripieno di bieta e caciottone romagnolo con rosticciata di patate 18€
Ricetta n.258

16€Carciofo alla giudia con sbrisolona di noci ed erbe

24€Fritto di calamari* e mazzancolle* con verdure croccanti servito con maionese 
alle erbe e aceto di mele

Ricetta n.126



I prodotti freschi, a seconda della stagionalità del mercato, potrebbero essere abbattuti o surgelati*. 
Le paste fresche sono di produzione del Ristorante Casa Artusi e subiscono il processo di abbattimento per 

garantirne la qualità.  
Il pesce destinato a essere consumato crudo o praticamente crudo è stato sottoposto a trattamento 
di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del regolamento CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, 

capitolo 3, lettera D, punto 3. 
 

Se desidera conoscere gli ingredienti allergeni contenuti nei piatti può richiedere al nostro personale di sala 
di consultare l’informativa.

I nostri partner:
Centrale del Latte di Cesena, Molino Benini, Fratelli Terranova, Casa Spadoni, Paolini Food, Caseificio Antica 

Cascina, Azienda Agricola apicoltura Brusi, Amadori, Mercato Ortofrutticolo, Antiche Fosse Sogliano 


