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***
Gulda
Romagnaatavola

Abbiamo viaggiato nei nostri luoghi. Quelli scelti in
eta adulta e che ci hanno visto crescere. Ci siamo mossi
nelle terre ricche della Romagna con la voglia di scoprire
la buona ristorazione e raccontarvela. La Guida Roma-
gna a Tavola é frutto di un progetto che portiamo avanti
da 9 anni di scoperta, valorizzazione e promozione di
ristoranti, trattorie, osterie, pizzerie, bistrot, botteghe
con cucina e agriturismi che rappresentano la Romagna
in Italia e nel Mondo. La Guida Romagna a Tavola sara
una raccolta di oltre 200 recensioni di eccellenze enoga-
stronomiche della Romagna suddivisa in localita omo-
genee; ci sara la sezione Ravenna e circondario ma an-
che Cesenatico e Cervia/Milano Marittima. La Guida
comprendera ristoranti, osterie, trattorie e agriturismi e,
forte dell'esperienza quasi decennale di romagnaatavo-
la.it, si propone come uno strumento tascabile, ricco e
affidabile perche basato sulla conoscenza diretta dei ri-
storatori e sulla degustazione di piatti.

Il nostro motto é: Vogliamo presentare solo i Bravi
Ristoratori Romagnoli, quei locali che si sono distinti per
accoglienza, ambiente e offerta enogastronomica”

Le zone, saranno presentate secondo criteri di pros-
simitd, saranno individuabili in una cartina introduttiva e
differenziate per colore. Ogni sezione geografica sara
cosi composta: una descrizione turistico-culturale dei
luoghi di maggiore interesse, la mappa della zona, e i lo-
cali selezionati, divisi per comune e in ordine alfabetico.

Le singole schede dei locali forniscono le informazio-
ni pratiche (contatti, orari, coperti, tipo di cucina), una
fascia di prezzo indicativa per due portate (bevande
escluse), 'anno di inizio attivita per quelli con piu di 20
anni, intuitivi pittogrammi per segnalare i locali che ac-
cettano gli animali, che propongono piatti Gluten-Free,
Vegetariani, Vegani e che hanno una carta vini di rilievo.
Il simbolo dell’AlS viene riprodotto nei locali che hanno
un sommelier in sala o che cura la carta.

A completare le schede piu ricche l'indicazione dei
servizi d’Asporto e/o Delivery. | locali saranno organiz-
zati per zona e ordinati per nome.
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COME CONSULTARE LA GUIDA

La Guida Romagna a Tavola rappresenta il territorio “puro” della Romagna
che parte dalla provincia sud di Bologna posta sotto il fiume Sillaro per abbrac-
ciare le provincie di Ravenna, Forli-Cesena e Rimini con l'unica eccezione
dell’inserimento del Ristorante Righi della Repubblica di San Marino.

La Guida é organizzata in 14 macro e micro aree omogenee e significative
per la ristorazione, al posto delle classiche provincie, ordinate da nord a sud
della Romagna e contraddistinte da una fascetta colorata facilmente riconosci-
bile anche a guida chiusa. Troverete per esempio I'area Rimini e le sue frazioni
ma anche quella di Cesenatico e Cervia-Milano Marittima.

Nell'indice generale abbiamo raggruppato i locali sempre per area elencando-
li in ordine alfabetico ed indicando la pagina dove é presente la scheda del locale.

All'inizio di ogni area sono state riprodotte mappe essenziali per far orien-
tare facilmente chi viene da fuori Romagna o semplicemente non conosce bene
la zona. All'interno ogni area & raggruppata per zona come “Centro Storico,
Lungomare” o frazione come “Viserba di Rimini” che abbiamo scritto nella fa-
scetta colorata presente nella testata della pagina.

Ogni locale é contraddistinto con la categoria di riferimento — dal ristorante
allagriturismo — una descrizione sintetica, localita, indirizzo, telefono, prezzo
medio di 2 portate vino escluso e alcuni pittogrammi che indicano “cani am-
messi”, proposte “vini coerenti”, “gluten free”, “vegetariane” e “vegane”.

Nelle posizioni piu ricche troverete anche una o piu fotografi e, aspetti in
evidenza, informazioni piu approfondite e un QRCode per collegamento diretto
alla scheda web del locale su www.romagnaatavola.it e alle nostre considera-
zioni durante la degustazione.

Vi auguriamo una buona lettura.

LEGENDA PITTOGRAMMI:
abbiamo disegnato 5 simboli per vedere a colpo d’occhio i locali che soddisfano
la propria esigenza.

- A

&

Accettano Carta dei vini Proposte Proposte Proposte
animali di qualita e gluten-free* vegetariane vegane
coerente con la
proposta

gastronomica

Sommelier (*) Con questo pittogramma intendiamo
insalao sia i locali associati AIC che locali tradizionali

consulente che acquistano prodotti Gluten Free da
perivini laboratori esterni.



LASSOCIAZIONE ROMAGNA A TAVOLA

a

L'Associazione “ROMAGNA A TAVOLA” ha differenti tipologie di soci: Il so-
cio privato appassionato di “mangiare e bere bene” ed interessato a conoscere
e partecipare agli eventi dei locali e alle manifestazioni di carattere enogastro-
nomico che si svolgono in Romagna. Il socio ristoratore - e le attivita del settore
enogastronomico - interessati a ricevere periodicamente informazioni relative
alla comunicazione e negoziazione. Il socio sostenitore, imprese fornitrici del
settore e del settore Ho.Re.Ca. che con la propria partecipazione supporta eco-
nomicamente le iniziative di carattere editoriale sviluppate dall’associazione.

Per il socio privato - senza diritto di voto - I'adesione annuale ¢ fissata per il
2022 in F 9,90.

| Soci ristoratori, con la quota fissata per il 2022 in F299, avranno una po-
sizione costantemente aggiornata sul portale www.romagnaatavola.it e la
diffusione dei loro eventi. L'associazione offre un costante supporto nello svol-
gimento della propria attivita relazionale e riceveranno una newsletter a inter-
valli regolari con informazioni utili per lo svolgimento della propria attivita. L'as-
sociazione offre periodicamente informazioni relative all’attivita svolta, sulle
esperienza di successo e soluzioni a problematiche comuni, nonché fornira in-
formazioni utili. In aggiunta si occupera dell’'organizzazione di incontri inerenti
le attivitd di comunicazione/informazione e annessi servizi, relativi al mondo
della ristorazione ed in generale del mondo enogastronomico.

| Soci sostenitori - senza diritto di voto - che sottoscrivono una quota an-
nuale fissata per il 2022 in F 299 potranno diffondere attraverso I'associazio-
ne notizie e suggerimenti relative a prodotti, servizi e macchinari.

L'associazione Romagna a Tavola potra intraprendere iniziative rivolte alla
promozione dell’associazione ed intrattenere relazioni con altre associazioni ed
Enti pubblici o privati.

L'associazione potra stipulare con Enti pubblici e soggetti privati, conven-
zioni, contratti e protocolli di intesa nell'ambito del propri scopi statutari. L'as-
sociazione inoltre, in sintonia o in collaborazione con gli Enti pubblici locali, con
uffici turistici comunali, provinciali e con altre associazione del settore, si pro-
pone quale strumento utile alla promozione dell’enogastronomia locale in tutti
gli aspetti ad essa legati, I'incentivazione o la partecipazione a manifestazioni
significative a livello locale, comunale, provinciale o regionale.



DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

Romagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)




CARLOTTA MARIANI

Direttore editoriale

Giornalista professionista e tea blogger, Carlotta Mariani si € avvicinata al
mondo dell’enogastronomia per caso nel 2008. Non e stato un colpo di fulmine,
ma una passione che ¢ cresciuta e si & consolidata con il tempo, che I'ha porta-
ta a viaggiare e poi a riscoprire la sua terra.

Riccionese di nascita, dopo la laurea in Lettere Moderne all’Universita Cat-
tolica di Milano, si e ritrovata nella redazione di un mensile di enogastronomia
e turismo enogastronomico. Ha poi proseguito gli studi con un master alla
scuola di giornalismo “Walter Tobagi” e, seguendo il consiglio di un tutor, ha
aperto uno dei primi blog sul té in Italia, Five O’ clock.

Nel 2016 e stata nominato tra i 5 migliori al mondo al World Tea Expo di Las
Vegas. Dopo aver lavorato in varie testate a Milano, Carlotta é rientrata in Ro-
magna per poter raccontare le tante bellissime storie del nostro territorio.



MAX MARCOCCHI

Presidente e Co-Founder

Sono Massimo Marcocchi, per tutti Max. Nato a Milano nel lontano 1962,
sono il primogenito di una famiglia Cremonese trasferitasi a Milano per lavoro.
I mio destino & quello avere sempre vissuto a cavallo di due regioni: la Lombar-
dia e la Romagna.

In questi ultimi anni sono rimasto pit tempo in Romagna che in Lombardia e
questo mi ha dato la possibilita di portare a compimento I'ultimo, in ordine di
tempo, dei miei sogni nel cassetto: realizzare una Guida sulla ristorazione ro-
magnola di qualita. Un progetto a cui tengo particolarmente per numerose ra-
gioni innanzitutto perché mi sento romagnolo d’adozione, avendo frequentato
questi luoghi fin da bambino quando venivo in vacanza con i miei genitori.

La mia cultura gastronomia passa dalla domenica in famiglia. Ricordo con
nostalgia i risotti alla milanese con I'osso buco, o il risotto bianco (fantastico)
della nonna per arrivare all’innovativo risotto al nero di seppia della mamma. La
nonna rappresentava la tradizione, mentre la mamma era l'innovatrice che
amava sperimentare infine il papa si intendeva di vino. Anche mia sorella, che
ha dato un taglio salutistico alla sua cucina, ha una discreta dimestichezza ai
fornelli.

E naturale che con cosi tante donne intorno sia cresciuto piti come “buona
forchetta” che come “cuoco”. A Cesenatico, poi, mia suocera tedesca mi ha
fatto scoprire i piatti della cultura culinaria germanica oltre a quelli della cucina
romagnola, irrinunciabile per mio suocero.

Ed & qui che entra in gioco il mio primo sogno nel cassetto. E da quando &
nato Internet che mi occupo di comunicazione digitale. In particolare, nel 2002,
mi lancio in un’avventura che mi portera a realizzare, forse in anticipo sui tempi,
Brescia a Tavola, un portale dedicato alla ristorazione con un circuito di locali
affiliati (ristoranti, trattorie e osterie) accomunati dalla passione per il buon cibo
e per l'accoglienza. Personalmente immaginavo un luogo virtuale nel quale i



ristoratori si potessero raccontare e potessero pubblicare gli eventi e le serate
a tema dei loro locali. A quell’epoca ero considerato un visionario: cercavo di
convincere i ristoratori che ben presto la loro modalita di comunicazione sareb-
be stata principalmente digitale.

La storia mi ha dato ragione e al giorno d'oggi si parla solo di siti, piattafor-
me, social, app e simili.

Trasferitomi definitivamente in Romagna nel 2009, decido di ampliare il
progetto bresciano realizzando, nel 2012, Romagna a Tavola. Sono partito con
umilta e la mia determinazione, da straniero in Romagna ,e c’é voluta tutto il
mio impegno per entrare in sintonia con i ristoratori locali e avere 'opportunita
di raccontarli sulla nostra piattaforma.

E stato un lavoro minuzioso anche quello necessario per creare il gruppo di
lavoro a supporto di Romagna a Tavola, composto da numerose competenze
differenti, ognuna delle quali ha dato il proprio contributo con coinvolgimento e
passione. E anche grazie a lor o puod vedere la luce la 12 Guida cartacea della
Ristorazione Romagnola di qualita.

Mi auguro che questa guida possa essere utile agli appassionati di enoga-
stronomia che vivono o frequentano la Romagna e fornisca a tutti 'opportunita
di conoscere le multiformi realta attive in quella che e universalmente ricono-
sciuta come la culla del mangiar bene.
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CLAUDIA CAMPAGNA

Vice Presidente e Co-Founder

Sono Claudia Campagna, per gli amici Clo, e sono la moglie di Max. Come lui
sono sempre in divenire, forse sara questo che ci accomuna, il fatto di integrar-
si dappertutto main realta di non appartenere a nessun luogo in particolare. Mi
sono sempre considerata cittadina del mondo ed € una definizione che mi calza
a pennello.

Di madre tedesca e padre romagnolo, attualmente sono coinvolta comple-
tamente nei progetti che Max mette in campo. Sono un pa’ il jolly che si occupa
delle aree scoperte quando serve. Nella realta quello che mi piace di piu e scri-
vere. Con il progetto Romagna a Tavola ho potuto dare libero sfogo a questa
mia passione. La maggior parte degli articoli della piattaforma Web sono opera
mia, e quelli non scritti da me sono comunque passati dalle mie mani per una
correzione o un aggiornamento.

Altra mia passione é stare all'aria aperta, fare lunghe passeggiate immersa
nella natura per ritemprare il corpo e lo spirito. Un modo per distaccarmi dalle
innumerevoli situazioni nelle quali Max riesce a coinvolgermi. L’ho seguito in
ogni suo progetto, dedicando tutta la mia energia senza risparmiarmi, proprio
per questo Romagna a Tavola e un po’ anche figlio mio.
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ALESSANDRA FOLLI

Ho 58 anni e sono nata e cresciuta a Bagnara di Romagna, uno dei nove
paesi dell’lUnione dei Comuni della Bassa Romagna in provincia di Ravenna.

La passione per il cibo e tutto il mondo che c’é attorno, credo sia dovuta al
piacere che provo nel mangiare o perché da piccola stavo sempre con mia
mamma in cucina, in ginocchio sulla sedia per arrivare al tavolo,“l'aiutavo” a
fare i garganelli e i cappelletti.

Da lei ho imparato a fare la sfoglia col mattarello, il ragu, gli arrosti, la torta
di mele e tanto altro, poi col tempo e la curiosita che mi contraddistingue, ho
allargato i miei orizzonti conoscendo e sperimentando cose nuove.

Negli anni ho avuto un negozio di pasta fresca e pasticceria, che mi ha dato
molte soddisfazioni, poi ho gestito un circolo, preparando cene per 30/40 per-
sone, cosa che amo fare anche a casa mia per gli amici.

Ho sempre amato leggere per sapere di tutto; scrivere per raccontare, una
storia, lettere a persone lontane, poesie, pensieri. Cosi quando mi & capitata
I'occasione, di unire la passione per la cucina a quella dello scrivere, ho iniziato
a collaborare con Romagna a Tavola.

Nella Bassa Romagna, ci sono molti ristoranti, osterie, trattorie, tipiche ro-
magnole o gourmet ognuna con la sua caratteristica, dove puoi incontrare la
cuoca-azdora o lo chef con esperienze internazionali, e per me poter gustare
piatti nuovi o tradizionali, cercare di capirne gli ingredienti e magari poi rifarli a
casa, intervistare chi li ha preparati € sempre un’emozione.
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ANNALISA CALANDRINI

Food Blogger e Naturopata

Annalisa Calandrini, Naturopata, dallo stile di Vita all’Alimentazione. Dopo un
problema di salute, ha cambiato completamente vita, avvicinandosi al mondo della
naturopatia e del benessere e facendone il suo lavoro e passione di vita. Annalisa &
anche la Food Blogger di AmatieCucinaSano; ama prendersi cura di sé e dei suoi
cari attraverso un‘alimentazione naturale, sana, equilibrata e bioenergetica; il suo
hobby ¢ quello di visitare locali e recensire ristoranti, da qui € nata la collaborazione
con Romagna a Tavola. Amante della sana cucina mediterranea ha tenuto corsi di
cucina salutista e vegetale c/o l'azienda agricola Biofrutta a Savignano, Eataly a
Forli e per altre associazioni in loco. Autrice del libro: Amarsi Cucinando Sano - le
ricette romagnole della nonna rivisitate in chiave salutista (Ed. Il Ponte Vecchio), e
Re.Life, il nuovo metodo per rigenerare Corpo e Mente e rinforzare le difese immu-
nitarie (Ed. Giunti - Demetra). Il primo un libro dedicato alla nonna materna che le
ha trasmesso la passione per la cucina ed il buon cibo, un ricettario della tradizione
romagnola per tutti coloro che amano la buona cucina, ma anche se stessi e voglio-
no sperimentare il giusto mix tra piacere della tavola e salute. Il secondo un vero e
proprio manuale del benessere, una guida alla rinascita tra esercizi di meditazione,
respirazione, detox alimentare e molte nozioni su come rafforzare le difese immu-
nitarie in modo naturale. Concorrente e Vincitrice della trasmissione La Prova del
Cuoco (settimana dal 14 al 18 gennaio 2019) su RAIL é stata chiamata a diverse
manifestazioni come Europa Street Food Festival presentata da Federico Quaranta
per fare show-cooking, a Pesaro in fitness per tenere conferenza sullimportanza
del movimento e di una sana e corretta alimentazione, a Identita Golose a Milano
con un importante azienda di pasta di legumi Felicia. E consulente alimentare per
diverse aziende, realta in crescita con prodotti sani ed innovativi per cui inventa ri-
cette e scrive articoli sulla salute, inoltre tiene conferenze nell'ambito dell'alimenta-
zione e del benessere. Ha una sua rubrica InfoCucina e InfoSalute su Diogene, rivi-
sta locale del forlivese. Organizzatrice di eventi del benessere tra cui il Wellness
Food Festival a Cesena ama trasmettere la salute che per lei & un punto focale
nella vita di ognuno su pit versanti.

13



MARGHARET EVANGELISTI

Sono Margharet, nata sotto il segno dell’ariete, celiaca, testarda e per giun-
ta romagnola. La mia vita di divide tra Forli e Cervia dove, io e la mia famiglia,
trascorriamo tutte le estati.

Non sono una cuoca e nella vita faccio tutt’altro. Lavoro e famiglia occupano
tutta la mia giornata ma trovo il tempo anche per la mia passione, la cucina, ma
non una cucina generica bensi una cucina cento per cento gluten free.

Autrice di LArtusi senza glutine (Editrice Il Ponte Vecchio, 2013) e coautrice
di Petronilla - I'arte di cucinare con quello che c’e (Edizioni del Loggione, 2017).

Founder di www.ricettediunamammaceliaca.it blog nato dall'esigenza di
condividere la quotidianita di una mamma celiaca con figli celiaci e, se possibile,
sdrammatizzare il problema.

I mio motto & “Trasforma le sfide in opportunita”!

Un po’ di me.

Eterna sognatrice ma con i piedi per terra, sincera fin troppo, bionda di fatto
castana alla nascita. Sono una divoratrice di riviste di food.

Adoro gli oggetti retrd, guardare Montalbano, il colore magenta, il profumo
del caffe, il Natale e ovviamente cucinare.
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MONICA SPELTA

L'altra faccia della ristorazione

Naturopata, laureata in lettere e filosofia, specializzata in alimentazione
energetica e fitointegrazione nutrizionale. Da oltre 15 anni fonda sul concetto
diemozione, la sua ricerca di equilibrio e benessere. Partendo dalla consapevo-
lezza che il cibo é condito da aspetti psicologici,valori ed ideologie, allarga, ora,
il suo interesse al mondo della ristorazione. Ispirata dalle parole di Ippocrate:
“Fa che il Cibo sia la tua Medicina e che la Medicina sia il tuo Cibo”, cerca la
congiunzione tra medicina e cucina.

Partendo da qualita della materia prima, uso consapevole delle tecniche di
cottura, atmosfera e I'accoglienza per arrivare allanima di preparazioni fatte
con mani e cuore. Ed ¢ proprio dalla terra di Romagna che parte il suo viaggio/
esplorazione di luoghi che uniscano cibo, tradizione, innovazione ed accoglien-
za, passando dalle mani sapienti delle rasdore pit autentiche, alle meravigliose
creazioni prodotte da Chef ricercatori di tecnica ed innovazione.

Questa e I'idea: immergersi nell'immediatezza del gesto del masticare, de-
glutire, pensare, commuoversi, e far riaffiorare il significato del nutrimento
originario.
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| CRONISTI DEL GUSTO

Il cronista del gusto € una figura che ha la passione per la scrittura ma so-
prattutto ama il cibo. Come diceva infatti George Bernard Shaw “Non c’'é amo-
re piu sincero di quello per il cibo”.

Ha la piacevole opportunita di conoscere “nel piatto” i ristoratori selezionati
dal Circuito Gastronomico “Romagna a Tavola” e ne racconta I'esperienza culi-
naria vissuta. Attraverso cio crea un legame con chi legge, stuzzicandone i pa-
lati e suscitandone l'acquolina in bocca provocando quindi, nel lettore, il desi-
derio di assaggiare quegli stessi piatti.

Il cronista viene accolto dal ristoratore e degusta alcuni piatti particolar-
mente cari a quest’ultimo... ma non solo li assaggia, cerca di raccontarli negli
ingredienti, nelle sensazioni e nelle emozioni che quei piatti suscitano.

Conversa con il ristoratore o con lo chef, si fa spiegare il piatto, la filosofia
del ristorante e spesso riesce a farlo sbottonare talmente tanto che quest'ulti-
mo gli svela anche gli ingredienti segreti delle sue ricette.

Il cronista del gusto contribuisce alla valorizzazione dei ristoranti romagnoli.
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MARTA CORDISCO

Food Blogger

Sono Marta Cordisco, cronista del gusto per Romagna a Tavola e come diceva
Emma Bombeck: “Non sono una mangiona, sono un’esploratrice di cibo”.

Adoro sedermi al tavolo del ristorante scelto dal Circuito Gastronomico e as-
saporarne ogni dettaglio. Amo questa “solitudine gastronomica”. Sola al mio ta-
volo riesco a concedermi del tempo e a concentrarmi sul pasto per sperimentare
nuovi ingredienti e assaporare un nuovo cibo senza preconcetti. E un momento
particolare della giornata in cui riesco a godermi I'atmosfera del ristorante coin-
volgendo tutte le mie percezioni sensoriali. Adoro avvertire i profumi della cucina,
osservare la sala, i colori, I'arredo, la luce, le melodie di sottofondo (la musica
giusta puo rendere perfetta un'occasione qualunque!) I'apparecchiatura e I'on-
deggiare dei camerieri tra i tavoli. Fermare quindi il cervello perché il rapporto con
il cibo e un aspetto centrale in un percorso di crescita. Lalimentazione e il modo di
farlo sono importanti per migliorare la qualita della propria vita. La parte piu esal-
tante sono le chiacchiere con il ristoratore. Ti racconta di se, della sua storia, dei
suoi piatti. E bello notare il suo modo di evidenziarne le caratteristiche e la scelta
di particolari ingredienti ma soprattutto l'orgoglio per quello che ha creato e che
porta avanti. Ogni volta una nuova emozione nasce dall'assaggio del piatto. Inizio
col mangiare prima con gli occhi. Catturo la disposizione degli ingredienti, 'abbi-
namento dei colori, delle forme e delle consistenze, la decorazione e l'ordine del
piatto perché... anche l'estetica ha la sua importanza. Amo sentirne il profumo
sprigionato e infine goderne col gusto gli elementi sapientemente amalgamati.

Gustare una pietanza e uno dei piaceri solitari piu raffinati. Degustare un piat-
to significa conoscerlo, capirlo, riconoscerne i suoi sapori e i suoi odori. E un’espe-
rienza che coinvolge tutti e cinque i sensi ma non solo... puo trasportarti nel tempo
attraverso la riscoperta di un profumo sentito chissa quando. Mangiamo con il
cervello e non solo con la bocca. Essere curiosi, stupirsi, fare nuove esperienze e
nutrimento per la vita, ne trae benefico corpo e mente. Mai distrarsi quando si
mangia: si nutrirebbe di noia la vita!

17



VALENTINA MANCINI

Food Blogger

Le persone sensibili sentono tutto un po’ piu forte, attribuiscono un’impor-
tanza enorme ai dettagli piu insignificanti, aprono il cuore agli altri e vedono le
sfumature piu colorate dell’anima. Grazie a questo dono, amo lavorare come
educatrice di minori e adulti con disabilita psicofisiche, &€ un’'occupazione impe-
gnativa ma che mi fa sentire vestita del mio abito migliore.

Bologna ¢ la citta in cui sono cresciuta e che porto nel cuore, ma da diversi
anni abito a Riccione. Viaggiare e, in generale, tutte le attivita che allietano i
miei cinque sensi, sono le mie passioni. Grazie alla collaborazione con Romagna
a Tavola, posso sublimare la vista, l'olfatto e il gusto, attraverso interessanti
degustazioni che aprono le porte alla mia innata sensibilita.
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JESSICA RAFFAETA

Food Blogger e Barmaid

Eccomi qua, a un passo dalla laurea in biologia ormai da 19 anni, la passione
per 'enogastronomia mi ha travolta, facendo si che mollassi tutto per buttarmi
in questo meraviglioso paese dei balocchi.

Sono di Forte dei Marmi, Toscana, dal 2015 ho cambiato costa, Cervia, an-
cora 0ggi spesso mi trovo a cercare l'alba guardando verso Bertinoro e il tra-
monto volgendo lo sguardo al mare.

Lavoro da anni nel mondo della ristorazione dove, grazie a molteplici espe-
rienze, ho avuto diversi incarichi di responsabilitd. Sono una persona molto
socievole e curiosa, amante del buon cibo e della fotografia. Nel tempo libero
dedico diverse ore a migliorare luci, colori e prospettive alle mie foto, per ren-
derle piu interessanti e vicine alla realta.

Amo viaggiare, per conoscere diverse culture, anche e soprattutto a livello
culinario. Una delle cose che desidero di piu, avendo un passato da modella, e
ovviamente la pace nel mondo e gustare buon cibo e buon vino, nella giusta
atmosfera.
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GIULIA TELLERINI

Nata a Cesena, trascorro la mia prima infanzia a Forlimpopoli, fra i fumetti di
Pimpa e “La scienza in cucina e I'arte di mangiar bene” di Pellegrino Artusi, che
& un immancabile vademecum nella cucina dei miei nonni. E proprio in questi
anni che prende forma la mia passione per tutto quello che é sperimentare,
imparare, assaggiare, degustare e condividere in cucina: tutto nasce come un
gioco meraviglioso e divertente, quando tiro la piadina o aiuto mia nonna a
stendere la sfoglia alla domenica e poi diventa esperienza.

Non manca molto, che scopro un’altra mia passione, che perdura, che alleno
e che coltivo negli anni: la scrittura.

Per indole sono molto curiosa e questo mi porta a esplorare continenti di-
versi, a sperimentarmi in tanti tipi di lavoro, anche in ambito turistico e gastro-
nomico. Studio al Liceo Classico, poi a Giurisprudenza e nel 2018, dopo un
percorso triennale mi diplomo come Counselor per la relazione d’aiuto ed inizio
un ulteriore percorso formativo nell’Arte Terapia. A ottobre 2021 mi iscrivo
come socia AlIS al 1 livello per diventare Sommelier, continuando a dare voce
alla mia attenzione per il mondo del vino, della gastronomia e dell'abbinamento.

Comincia dunque la mia collaborazione con Romagna a Tavola e questo mi
permette di unire i tanti pezzi del puzzle: degustare, conoscere i ristoratori del
territorio, ascoltare le loro storie, scrivere per comunicare emozioni.
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VINI SAN VALENTINO

ed e amore per tutta la VITE!

San Valentino Soc.Agricola S.r.l.
Via Tomasetta 13, Rimini. Tel. +39 0541/752231 Cell. 3891666480
commerciale@vinisanvalentino.com
www.vinisanvalentino.com

Punto vendita aperto da lunedi a Venerdi 9-13 e 14:30-18. Sabato 9-13.

21



Indice

IMOLA

Cucinot pag. 41
Da Noi Osteria e Vini pag. 42
E Parlaminté pag. 42
Hostaria 900 pag. 43
Il Campanaccio pag. 49
Il Kiwi pag. 49
L’Agriturismo I'Orto di Mari pag. 41
La Casa dei Servi pag. 50
La Papperia pag. 52
Osteria Callegherie pag. 45
Osteria del Teatro pag. 46
Osteria del Vicolo Nuovo pag. 46
Osteria di Dozza pag. 51
Osteria | Tre Scalen pag. 47
Ristorante Pizzeria Monticino Serra pag. 50
Ristorante La Scuderia pag. 52
Ristorante San Domenico pag. 47
Ristorante Valsellustra pag. 51
Trattoria Fita pag. 48
Vivanderie Note e Aromi pag. 48
BASSA ROMAGNA

Agriturismo Palazzo Baldini pag. 58
Alad'Oro pag. 64
Amici Miei pag. 64
Da Guido pag. 59
Hotel Ristorante Ca Vecia pag. 61
I Giardino dei Semplici pag. 58
L'Intreccio pag. 65
1’0 Osteria Cucina & Cantina pag. 65
La Locanda dei Gagliardi pag. 66
La Locanda di Bagnara pag. 60
Le Tradizioni di Nick pag. 57
Lo Spiedo Imperiale pag. 61
Osteria del Boccaccio pag. 70
Osteria del Tempo Perso pag. 66
Osteria dei Binari pag. 62
Osteria Malabocca pag. 59
Ristorante | Tre Fratelli pag. 67
Ristorante Il Molinello pag. 60
Ristorante La Voglia Matta pag. 63
Ristorante Mazzoni pag. 62
Ristorante Ponte di Ferro pag. 63
Ristorante Sul Bacino pag. 70
Rocca pag. 67
Tati pag. 68
Trattoria Al Forno - Lugo pag. 69
RAVENNA & LIDI

Agriturismo Angelini pag. 93
Agriturismo Martelli pag. 93

22

Az. Agricola Palazzo Manzoni
AKAMI Bistrot Casa&bottega
Alchimia

Amaranto

Antica Bottega Di Felice
Bababeach

Babaleus

Cadel Pino

Corte Cabiria

Cucina del condominio
Darsenale

Hookipa

Il Baretto di Marina di Ravenna
Il Casolare

Il Portolano Trattoria di Pesce
Insolito Ristorante

La Gardeéla

La Piazzetta

La Reverie

La Trattoria

La Trattoria del Buongusto
Locanda del Viaggiatore
Mercato coperto

Mexico Cocina Picante
Osteria Al Boschetto
Osteria dei Battibecchi
Osteria Del Tempo Perso
Osteria Il Paiolo

Osteria Moriconi

Radicchio Rosso

Radici Cucina e cantina
Riesling Griglia e Cucina
Ristorante Al 45

Rist. Albergo Enoteca Cappello
Ristorante Alexander
Ristorante Ca de Ven
Ristorante Da Matteo
Ristorante Il Porticino
Ristorante La Cucoma
Ristorante Kolibri
Ristorante Molinetto
Ristorante Naif

Rist. Primo Piano by Marchesini
Sugo (pizza gluten free)
Taverna San Romualdo
Trattoria Cubana

Trattoria al Cerchio
Trattoria la Rucola

Trattoria la Rustica
Ustareia

Vecchia Falegnameria

FAENZA
Baia De Re

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag.

95
77
79
78
78
. 102
79
91
80
81
89
98
99
91
81
104
82
94
82
90
92
105
80
99
94
83
83
88
103
89
84
100
7
84
85
85
100
101
105
97
103
86
86
101
95
102
87
96
88
97
92

111



Casa Spadoni

Framboise Cucina

Il Fenicottero Rosa Gourmet
L'Ustareja D'e Sol

La Baita

La Casetta

La Granadilla

La Grotta

La Pavona

La Pergola

La Ramona

Locanda della Fortuna
Osteria della Sghisa

Osteria Ritrovata di du Buto
Pizzeria Il Girasole
Ristorante Cinque Cucchiai
Ristorante La Cantina di Sarna
Ristorante La Madia
Ristorante Locanda La Rocca
Ristorante San Biagio Vecchio
Ristorante Trattoria Manueli
Trattoria Marianaza

Trere Agriturismo e Cantina

FORLI

Agriturismo Biologico Ca di Rico
Agriturismo | Merisi
Agriturismo il Posto delle Fragole
Al Vecchio Convento

Benso Pubblica Ristorazione
Bistro Verdepaglia

Borgo Condé Wine Resort
Essentia

Flambeh Bottega e Cucina
Ferri&Menta

Il Fienile

I Giardino dei Sapori

Il Rustichello

La Cantina di Via Firenze

La Granadilla

Le Querce

Locanda alla Mano

Locanda Appennino

Los Locos

Osteria del Ferro Vecchio
Osteria del Mercato

Osteria Don Abbondio

Osteria Enoteca Salume
Osteria Il Casetto zero glutine
Osteria Nascosta

Osteria San Nicola

Pizzeria del Corso

Ristorante Anna

Ristorante Arquebuse

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

11
118
112
124
112
119
113
119
114
114
122
120
115
125
115
116
124
123
120
121
122
117
121

146
143
145
149
131
131
151
145
154
132
135
133
149
136
136
137
155
152
137
138
138
139

pag. 139

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

146
140
156
140
159
141

Ristorante Casa Artusi
Ristorante Convivio

Ristorante da Scarpina
Ristorante di Corte San Ruffillo
Ristorante La Vera Romagna
Ristorante Osteria La Casetta
Ristorante 3 Corti

Trattoria MontePaolo

Trattoria Petito

Zio Bio

CESENA

Agricola Casa Cucina e Bottega
Agriturismo Pian diAngelo
Al Caminetto

Brodino Pastificio

Ca ad Pancot

CadeBe

Da Marco L'osteria di Via Zannetti
Da Pizoun Trattoria Bottega Caffe
Casina Pontormo

DaGorini

Doc32

Fuoriporta

| Filari di Casalbono

| Girasoli

Il Portico

Il Toscano c/o Hotel Lucciola
La Cantineria

La Sardineria

La Svineria

Ossteria!

Osteria Cené

Osteria da Paco

Osteria dei Frati

Osteria del Gallo

Osteria Del Teatro

Osteria di Montecodruzzo
Osteria La Campanara
Osteria La Capannina
Osteria La Mentana

Osteria Michiletta

Osteria Macelleria Lucchi
Osteria Vineria “Le Cantine”
QBio Lievito Madre

Quel Castello di Diegaro
Ristorante Albergo Ponte Giorgi
Ristorante Albizzi
Ristorante Ca di Veroli
Ristorante Cerina
Ristorante Dei Cantoni
Ristorante Del Ponte
Ristorante del Lago
Ristorante La Muccigna

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

157
144
141
147
153
153
143
148
142
142

165
194
188
167
166
182
190
178
182
199
166
167
184
185
167
196
189
168
183
179
168
197
193
178
200
188
190
191
198
169
189
179
169
187
198
170
195
177
191
200
194
170

23



Ristorante Paolo Teverini
Ristorante Sale Fino

San Demetrio Restaurant
Sangiovanni Osteria di Confine
Sasaral

Terramare

Terre Alte

Trattoria Caterina
Trattoria dell’Autista
Trattoria | Maceri
Vineria del Popolo

CERVIA

Bandito

Bottega Garibaldi Bistrot
Ca Nori

Il Moro

La Pantofola

Le Ghiaine

Locanda dei Salinari
Lunardina

Officine del Sale

Osteria delle Mura
Osteria Settecentro
Ristorante Al Deserto
Ristorante al 26
Ristorante Capitano
Ristorante Cruderia Al Porto
Ristorante dalla Dina
Saledolce

Saretina

Vecchia Pescheria

MILANO MARITTIMA
Al Caminetto

Casa delle Aie

Cucina a Vista

Felix

La Bottega del Felix
Osteria Loco Squad
Osteria Bartolini
Salegrosso

Spadafino Sea Restaurant
Umami cafe e cucina
Agriturismo La Casina Savio

CESENATICO

Agriturismo Il Gallo Rosso

Cafe Lido

Capogiro

Ciotolina

Da Massimo Ost. del Pesce Fresco
12 Ristorante

Il Trabucco

24

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

195
180
171
201
171
185
192
180
181
172
173

210
208
213
216
205
215

pag. 204
pag. 209
pag. 206

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

207
208
214
210
205
211
212

pag. 206

pag.

212

pag. 209

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

217
21
218
218
221
219
219
216
220
220
221

239
234
232
228
228
234
235

LaBuca

La Cuccagna

Locanda Remare

Magnolia Ristorante

Mare

Margheri

Onda Blu

Osteria Bartolini

Osteria da Beppe

Osteria del Grillo

Osteria Erbaluce

Osteria Trattoria al Cenacolo
Ristorante Giorgio
Ristorante La Griglia da Federico
Ristorante Peccato di Gola
Ristorante Pippo
Ristorante Riviera 69
Ristorante Teresina
Ristorante Vittorio
Saluma

Sloppy Joe’s

Tracina

Trattoria Il Matto

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag
pag

pag.

pag
pag
pag
pag
pag
pag
pag
pag
pag
pag

235
233
236
226
231
236
240
327
327
229
. 238
. 233
241
227
. 221
. 238
. 230
.230
. 229
. 225
. 232
.239
. 240

SANTARCANGELO & VALMARECCHIA

Al Bel Fico

Da Mario Ristorante

Al Mastin Vecchio

Dai Galletti

Il Chiosco di Bacco
Ferramenta Generi Alimentari
La Fratta Osteria Contemporanea
La Locanda dell’Ambra
LaRocca

La Rocca dalla Margherita
Locanda Antiche Macine
Osteria da Oreste

Osteria delle Mure

Osteria DiVilla

Osteria La Salumaia

Osteria La Sangiovesa

Tiee - Cibo & Vino

Ristorante Albergo Zaghini
Ristorante Casa Zanni
Ristorante Il Piastrino
Ristorante La Bosca
Ristorante Lazaroun
Ristorante Osteria Madama Doré
Trattoria Ciccioni

Trattoria del Passatore

BELLARIA | IGEA MARINA
Antica Trattoria Barslon
Osteria del Ventisette

pag
pag

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag.
pag.

. 253
. 245
256
245
255
248
256
255
254
257
249
2417
257
258
2417
246
258
250
259
252
248
245
252
254
251

265
265



Osteria della Contessa
Ristorante Le Vele

Ristorante Maria

Rist.Pizzeria Taverna da Bruno

RIMINI

Abocar Due Cucine
Agrofficina - Natura & Cucina
Al Moccolo

Angolo Divino

Augusta Cucina e Cicchetto
Baldoria Brewpub

Bio's Kitchen

Casabrigandi

Chi Burdlaz Garden Officina Cucina

Due Come Noi

Grand Hotel - La Dolce Vita
Guido 1946

| Crinali

Il Pescato del Canevone
L'Ingrata

La Buca

La Chiacchiera

La Locanda di San Martino
La Mi Mama

La Puraza

la Terrazza

Lo Zodiaco

Mier

NudeCrud

Osteria Brodo di Giuggiole
Osteria De Borg

Osteria lo e Simone
Osteria Grotta Rossa
Osteria Il Quartino

Osteria Pizzeria da Biagio
Osteria Storie di Mare
Osteria Tiresia

Pizzeria Prima O Poi
Quartopiano Suite Restaurant
Ristorante Casa Tua
Ristorante Da Rinaldi
Ristorante Da Todro
Ristorante dallo Zio
Ristorante Il Pesce Innamorato
Ristorante La Fortezza
Ristorante Novecento
Ristorante Regina Margherita
Ristorante Ruscelli

Ritrovo Cibo & Passione
Salumarina

Shouron Osteria e Cucina
Trattoria Al Coniglio
Trattoria Da Lucio

pag. 268
pag. 266
pag. 267
pag. 267

pag. 269
pag. 269
pag. 293
pag. 288
pag. 270
pag. 282
pag. 270
pag. 271
pag. 278
pag. 271
pag. 279
pag. 292
pag. 285
pag. 272
pag. 272
pag. 277
pag. 290
pag. 284
pag. 273
pag. 283
pag. 294
pag. 291
pag. 273
pag. 289
pag. 274
pag. 289
pag. 281
pag. 284
pag. 285
pag. 274
pag. 281
pag. 275
pag. 278
pag. 287
pag. 291
pag. 286
pag. 295
pag. 276
pag. 277
pag. 283
pag. 279
pag. 288
pag. 294
pag. 293
pag. 275
pag. 280
pag. 282
pag. 280

Trattoria La Marianna
Trattoria Marinelli da Vittorio

REPUBBLICA DI SAN MARINO

Ristorante Righi

RICCIONE

Autentico Cucina&altro
Kiosquito 46

Manna

Mensa

Peledo

Ristorante Cavalluccio Marino
Ristorante Da Fino
Ristorante Da Lele
Ristorante Gambero Rosso
Ristorante Patty da Diego
Ristorante Pizzeria Cristallo
Salumarina

Santa Lucia da Pacio

CORIANO
Agriturismo La Graziosa
La Greppia

Trattoria Da Savino

Vite - San Patrignano

MISANO ADRIATICO
Balubino al Mare

Brigante Restaurant
L'Osteria Vecia

La Campagnola

Osteria Al Gambero Shronzo
Ristorante alla Stazione
Ristorante Paradise
Sottovento

CATTOLICA & VALCONCA
Albergo Ristorante Protti

La Lampara | Il Lamparino
Locanda Liuzzi

Ristorante Enoteca Villa
RistoVegan

Ristorante Gente di Mare
Trattoria Gina

Valconca

Controcorrente Osteria di Mare
Falsariga

Il Ciccio Ristorante

Il Granaio

Il Mio Casale

Osteria Spacciodivino
Ristorante Zi Teresa

Trattoria Gracco

pag.
pag.

pag.

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag.
pag.
pag.
pag.

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

290
276

299

304
307
306
304
305
309
310
311
313
314
305
306
303

315
316
316
315

325
321
322
321
326
323
3217
327

331
335
333
334
331
337
332

339
340
340
341
338
341
339
338

25



LA ROMAGNA DEL VINO

La Romagna insieme all’Emilia compongono uno dei territori vitati piu estesi
e rilevanti d’ltalia. La vendemmia 2020 ha portato la regione al terzo posto, con
una produzione di 6.611.000 hl, dietro rispettivamente a Veneto, seconda clas-
sificata e Puglia, medaglia d’'oro. Solo la Romagna conta quasi 22.000 ettari vi-
tati, che scorrono tra vallate e greppi, spesso anche distanti poche centinaia di
metri tra loro, ma tanto diversi per ambiente ed impasti geologici, da conferire un
carattere territoriale preciso ed identificabile nei vini.

Il primo comprensorio vitato romagnolo sorge sui Colli di Imola, protagonisti
dell’lomonima DOC. All'interno di questa area, oltre alle uve internazionali Char-
donnay ed Cabernet Sauvignon, si producono uve locali di evidente eredita emi-
liana, come Grechetto Gentile, nome dell'uva che da vita al Pignoletto e Barbera.
Tra gli altri comuni dei colli imolesi, forse il pit significativo non solo per storicita,
ma anche perché sede dell’Enoteca Regionale e il borgo medioevale di Dozza.
Eletto tra i “Borghi piu Belli d'ltalia” € un vero museo a cielo aperto, con i muri
delle case, le strade e le piazze divenute le tele degli artisti internazionali, che
hanno realizzato oltre un centinaio di opere d’arte contemporanea. L'enoteca &
situata nei suggestivi sotterranei della Rocca Sforzesca ed € la prima tappa del
Sentiero del Vino di Dozza: un percorso a piedi di circa 6km, che portera gli ap-
passionati tra le vigne che hanno visto nascere uno dei cloni piu antichi della
varieta Albana. L'areale imolese rientra, di fatto, all'interno della zona di produ-
zione dell'unica DOCG romagnola, il Romagna Albana, che inizia proprio dai 7
comuni in provincia di Bologna e si estende fino a Savignano sul Rubicone, ad
esclusione del riminese, dove regna un‘altra varieta bianca, parente del gia cono-
sciuto Grechetto Gentile. | comuni interessati alla coltivazione dell'albana si
estendono alla destra della via Emilia, percorrendola da Bologna a Rimini e pre-
sentano terreni piu 0 meno compatti di argille azzurre, originatesi su un antico
fondale marino tra il Pliocene e il Pleistocene. Spostandosi verso Ravenna ed
innalzandosi verso il comprensorio di Brisighella, il terreno muta e presenta can-
gianti nervature di gesso di epoca messiniana, definite nell’arco della Vena del
Gesso. Le zone piu interne che da Marzeno giungono a Bertinoro sono invece
ricche di calcari, con parti emerse, visibili ed identificabili con il nome di Spungo-
ne Romagnolo. Una moltitudine di variazioni geologiche ed altimetriche, che in
accordo alle scelte stilistiche delle aziende, si riflettono sull’albana. Gli assaggi
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spaziano nelle percezioni, dimostrando sensazioni penetranti e dall'imponente
struttura alcolica nellimolese; tratti salini e di agrumata acidita nelle alte colline
ravennate di Brisighella; fruttate e dal sorso grasso e persistente a Bertinoro,
floreali e sapidi nell’areale di Oriolo.

Qui, dove la collina & dominata dall’alta torre rinascimentale omonima, oltre
all'albana si coltiva un’uva a bacca rossa, dalla storia molto particolare: Il Cente-
simino. A causa della fillossera, I'uva era destinata all’estinzione, se non fosse
stato per Pietro Pianori. Il faentino, soprannominato il Centesimino, per l'attitu-
dine barbina, a meta del secolo scorso impianto delle marze, sopravvissute nei
giardini del suo palazzo in centro a Faenza, sui terreni di Santa Lucia a Oriolo dei
Fichi, cosi salvandolo e diffondendolo. Nello stesso comprensorio, oltre ad alba-
na e centesimino, si coltiva ancora un’altra uva a bacca bianca autoctona. E il
famoso, che contrariamente al suo nome é stato per lungo tempo relegato all'a-
nonimato. Nelle trame misteriose della sua storia & un dato comprovato, che il
famoso é stato rintracciato nel 2000 a Mercato Saraceno, la piccola cittadina in
provincia di Forli Cesena, affacciata sul fiume Savio. Grazie alla sue sensazioni
aromatiche spiccate di mandarino, fiori di gelsomino, abbinanti ad una contenuta
percezione alcolica ed un equilibrio sempre puntuale, sta acquistando terreno e
lo si produce anche nel cesenate e nel ravennate. Come in un gioco dell'oca, il
Famoso salta la casella di Rimini e lo ritroviamo nelle colline vitate dell'alto pesa-
rese. La citta felliniana, di fatto, vanta gia la sua uva bianca, che come anticipato
qualche riga indietro ed & parente del Grechetto Gentile. Qui 'uva bianca dell’i-
molese e chiamata Rebola ed é vinificata in versioni ferme, di grande struttura,
dall'impronta di albicocca matura ed erbe aromatiche, di proverbiale freschezza.
Molti produttori stanno concentrando i loro sforzi produttivi per dar vita ad una
DOC dedicata alla Rebola, cosi come & prevedibile che il comprensorio del rimi-
nese, rientri presto anche nelle Menzioni Geografiche Aggiuntive (MGA) del Ro-
magna Sangiovese DOC, con 3 possibili sottozone.

Il sangiovese in Romagna € infatti presente in tutte le province, male modifiche
al disciplinare e I'introduzione delle MGA del 2011, hanno isolato 12 zone dal resto
dell'area vitata, escludendo Imola e Rimini. Le 12 sottozone sono state create per-
ché, se é vero che la Romagna € un mosaico di areali e terreni, il Sangiovese ne
assorbe i tratti e mostra tanti volti, quante sono le aree di produzione. Si mostra
voluminoso ed austero a Marzeno, fruttato e potente a Bertinoro, accomodante
nei tratti di ciliegia e tannini integrati nel cesenate, verde, balsamico a tratti spigo-
loso, se giovane a Modigliana e solfureo, elegante e longevo a Predappio.

Un'uva che, al contrario, non cambia mai, un vero poker face del'ampelografia
e l'uva Burson, diffusasi nella Bassa romagnola tra Ravenna e Russi. Conosciuta
per il suo essere esageratamente tannica, strutturalmente robusta e ricca di po-
lifenoli e forse la varieta autoctona piu vera e tradizionale della Romagna, cosi
come lo € sempre stato il Trebbiano romagnolo o detto Della Fiamma, in virtu dei
suoi acini dai toni accesi in epoca vendemmiale.

Protagonista di un rinnovato stile in versione effervescente, rievoca l'antica
tradizione spumantistica emiliano-romagnolo. Attenti perd a non chiamarlo
“prosecco”: veneti e friulani sono gia alle armi con il bellicoso prosek croato. In
Romagna ¢ indicato con piu coerenza territoriale con il marchio Novebolle ed la
DOC Romagna Spumante. Ancora piu convincenti ed autentiche le vinificazioni
in cemento, o acciaio, con lunghe maturazioni sur lie per le versioni ferme rien-
tranti sotto la denominazione Romagna DOC. Vini che via via confermando le
potenzialita di quest’'uva, sempre sfruttata ma mai compresa.

E dunque giunta l'ora del riscatto del Trebbiano Redento.
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AIS RoMAGNA

Associazione ltaliana Sommelier

Presidente
Pietro Roberto Giorgini

L'Associazione Italiana Sommelier, fondata il 7 luglio 1965, si occupa della
valorizzazione e divulgazione della cultura del vino e della tradizione enoga-
stronomica italiana.

AIS Romagna, nata a meta degli anni '70, rappresenta un’importante realta
nel panorama vitivinicolo della nostra Regione, suddivisa tra le delegazione di
Imola, Faenza, Ravenna, Forli, Cesena e Rimini. Si impegna nell'organizzazione di
importanti iniziative ed eventi, tra cui il Master del Sangiovese dal 2001, il Master
dell’Albana dal 2017, e la redazione della guida Emilia Romagna da bere e da
mangiare, dal 2005. L'Associazione collabora inoltre con gli Istituti Alberghieri
della Regione fornendo agli studenti occasioni di avvicinamento alla professione.

Il Corso di Qualificazione Professionale per Sommelier AIS € I'unico giuridi-
camente riconosciuto dallo Stato Italiano. | corsi sono aperti a tutti, previa iscri-
zione all’Associazione, e si articolano su tre livelli. Nel corso delle lezioni ver-
ranno trattati argomenti riguardanti la figura del sommelier, nozioni di enologia
e viticoltura, tecniche di degustazione e abbinamento cibo/vino, il tutto accom-
pagnato da visite in cantina e costanti prove pratiche. AIS Romagna ti accom-
pagna nel tuo percorso di formazione fornendoti tutto il materiale didattico
necessario, completo di libri di testo e valigetta.

La formazione e 'aggiornamento dei Sommelier AlS continua per coloro che
desiderano arricchire il proprio bagaglio culturale enogastronomico grazie a
seminari di formazione, approfondendo tematiche relative alla comunicazione,
alla degustazione del vino, all'abbinamento cibo-vino, al servizio, alla gestione
dei corsi e altro ancora.

Via dell’Arrigoni, 288 - Cesena Orari della segreteria:
0547.41524 - info@aisromagna.it | ynedi a Venerdi 9.00 - 13.00
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DEGUSTARE, TECNICA E EMOZIONE. Degustare un vino significa accertar-
ne le caratteristiche organolettiche, definendone limpidezza, colore, consistenza,
profumo e sapore, attraverso gli organi di senso e con lo scopo principale di giu-
dicarne il livello qualitativo e le emozioni che puo dare. Un'analisi approfondita e
come tale ha regole e tecniche da acquisire. Per questo il degustatore deve avere
una buona educazione sensoriale, con particolare riferimento a quella olfattiva e
gustativa.

L'ESAME VISIVO Linizio del percorso nella tecnica della degustazione. Il co-
lore € la caratteristica piu evidente e immediata e spesso anche quella che conqui-
stail degustatore. Permette di capire alcuni caratteri del vino e di prevederne altri.
Il colore € determinato dall’insieme delle sostanze polifenoliche. La consistenza:
I'esame visivo valuta anche la consistenza di un vino che consente di avere indica-
zioni sulla struttura del vino. Le informazioni sono legate alla maggiore o minore
presenza nel vino di polialcoli, polifenoli, alcol etilico, zuccheri e altre sostanze
Come si valuta la consistenza? Si fa ruotare il calice in modo da mettere in movi-
mento la massa vinosa e notare il formarsi sulle pareti di un velo e una serie di
archetti piu o meno fitti con lacrime che scendono all'interno del bicchiere pit o
meno velocemente. Proprio la velocita di caduta e lo spessore delle lacrime a de-
terminare la consistenza data dalla componente glicerica e dall’alcol.

L'ESAME OLFATTIVO Serve ad individuare quella miriade di molecole aroma-
tiche ed odorose, circa 220, contenute nel vino. Con l'olfatto si cerca prima di in-
dividuare la presenza di sensazioni odorose riconducibili ad eventuali difetti,
quindi si valuta I'intensita, la complessita e la qualita dei profumi.

Le famiglie degli aromi vengono individuati come aromi Primari quelle famiglie
di profumi che permettono di riconoscere immediatamente il tipo di vitigno con
cui e stato prodotto il vino. Sono invece detti aromi secondari tutte quelle sensa-
zioni odorose che vengono a crearsi nella fase pre e post fermentativa, sono infine
definiti aromi terziari quelli che si creano in fase di maturazione e affinamento del
vino, in legno, e poi nella bottiglia, dove il vino acquista col tempo quelle partico-
lari sensazioni odorose eteree con bouquet complessi di aromi.

| profumi Il mondo dei profumi del vino € stato diviso in dieci gruppi che sono
quelli che si incontrano piu di frequente nella degustazione del vino: profumi flo-
reali, che non mancano quasi mai, profumi fruttati, profumi erbacei e vegetali, di
erbe aromatiche, profumi minerali (sia questi che i precedenti sono difficili da ri-
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conoscere), profumi speziati, profumi tostati, animali, profumi eterei e un gruppo
che raccoglie sfumature profumate impossibili da collocare nei precedenti. Inten-
sitd e complessita: nell’esame olfattivo si valutano i profumiin base alla loro inten-
sita e complessita.

L'ESAME GUSTATIVO Lultima fase dell'analisi sensoriale del vino. All'assag-
gio del vino si procede con la valutazione delle singole sensazioni gustative che si
identificano nei quattro sapori fondamentali (dolce, acido, salato, amaro) e nelle
sensazioni tattili dall'effetto termico della temperatura del vino, pseudocalorico
dellalcol, astringente dei tannini, pungente dell’anidride carbonica e consistente
dell’estratto secco. Si valutano le componenti complessive definite morbide date
dagli zuccheri, alcol e polialcoli, e dure date dagli acidi, sali minerali e, per i soli vini
rossi, dai tannini. La presenza dell'alcol nel vino contribuisce a trasmettere una
sensazione di pseudocalore, avvertibile subito dopo averlo ingerito. | polialcoli
sono responsabili della sensazione tattile di morbidezza come una nota vellutata
ed avvolgente sul palato. Tra i polialcoli dominano la glicerina e I'alcol etilico. L'aci-
dita o freschezza nel vino & una macrosensazione derivata dalla presenza dei
principali acidi come tartarico, citrico, malico. | tannini | polifenoli sono formati
soprattutto dai tannini e dai pigmenti che si trovano nei vinaccioli e nella buccia
degli acini. | vini rossi sono caratterizzati dalla sensazione tattile della tannicita.

W,
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LABBINAMENTO CIBO E VINO L'abbinamento tra il cibo e il vino non si esau-
risce con un semplice elenco di piatti abbinati a determinati vini. Vanno considera-
te le caratteristiche organolettiche del cibo e del vino, in modo da ottenere una
valorizzazione reciproca e raggiungere cosi un'armonia di gusti. Partiamo con il
precisare che esistono abbinamenti di tradizione, psicologici, di stagione, di valo-
rizzazione. Esistono alimenti con una spiccata acidita (es. sottaceti, piatti con forte
presenza di aceto o di limone) in cui I'equilibrio gustativo fra il cibo e il vino risulta
un abbinamento impossibile. Anche la degustazione del cibo si sviluppa attraverso
gli esami visivo, olfattivo, gusto-olfattivo, anche se solo l'ultimo entra in modo
determinante nell'abbinamento con il vino. L'esame visivo valuta I'aspetto e puo
influire positivamente o negativamente sul giudizio dei cibi. Ma e attraverso l'as-
saggio che si individuano e si quantificano le sensazioni legate al sapore, le sensa-
zioni tattili e le sensazioni gusto-olfattive, possibili grazie alla presenza sul nostro
palato di circa tremila papille gustative, di forma e dislocazione diversa. Gli abbina-
menti cibo vino avvengono per concordanza o per contrapposizione.
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Romagna. Solo il nome rievoca dolci colline, boschi, spiagge, castelli, arte e
buon cibo. E la terra della accoglienza, di trattorie, osterie e ristoranti dove
sentirsi sempre a casa. E quella parte d'ltalia dove si inizia la giornata con un
bombolone ancora caldo e la si finisce con un calice di Sangiovese. E il ricordo
di tante vacanze, celebrato da film di ieri e di oggi. E un territorio talmente ricco
che basta spostarsi di qualche chilometro per sentire un dialetto diverso, vede-
re altri panorami e assaggiare varie sfumature delle ricette tradizionali. Pensa-
te, per esempio, a come cambia la piadina o la preparazione dei cappelletti.
Ogni famiglia custodisce poi un suo segreto culinario e non si smette mai di
imparare e di assaggiare.

Oltre 50 prodotti tipici caratterizzano questa porzione di regione. Ci sono
Dop e Igp straordinari, come I'olio extravergine d’oliva Brisighella o lo scalogno
di Romagna, c’e il formaggio di fossa di Sogliano oppure il marrone di Castel del
Rio. Ci sono poi i presidi Slow Food come il sale dolce di Cervia o il raviggiolo
dell’Appennino tosco-romagnolo. Per non parlare dei vini, la cui qualita sta cre-
scendo negli anni attirando sempre piu premi. Dall'’Albana al Sangiovese, dalla
Rebola fino al Trebbiano. Degni compagni di una cucina, quella romagnola, che
sa unire terra e mare, povere origini e interpretazioni raffinate.

Con la guida Romagna a Tavola 2022 vi porteremo in giro per la Romagna.
Vi racconteremo storie di passione, amore per il territorio e tradizioni traman-
date di generazione in generazione, ma con lo sguardo attento al futuro.
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LO SQUACQUERONE

Con lo Squacquerone di Romagna DOP, il termine “locale” assume un signi-
ficato davvero letterale. Infatti, questo formaggio a pasta molle si produce
esclusivamente in una zona geografica ben delimitata, compresa tra le provin-
cie di Ravenna, Forli-Cesena, Rimini, Bologna e Ferrara, tra la statale 64 Por-
rettana e il Po. Per la produzione dello Squacquerone di Romagna DOP si utiliz-
zano: latte vaccino intero raccolto nella zona geografica tipica, i fermenti lattici
(batteri lattici autoctoni) aggiunti con innesto naturale, caglio e sale. Le razze
bovine utilizzate per la produzione del latte certificato sono la Frisona Italiana,
la Pezzata Rossa, la Bruna Alpina e la Romagnola. Si presta grande attenzione
allalimentazione elle bovine, il disciplinare di produzione prevede infatti l'utiliz-
zo di foraggi e insilati prodotti entro la zona geografica per almeno il 60%.

Ne deriva un latte di grande qualita, che assieme all’utilizzo dell'innesto na-
turale conferiscono allo Squacquerone il tipico aroma con una nota erbacea.

Preparazione veloce e naturale: Al latte fresco di zona vengono aggiunti i
fermenti lattici autoctoni che hanno il compito di acidificarlo e conferire cosi allo
squacquerone di Romagna DOP il tipico aroma. Viene poi coagulato grazie
allimpiego di caglio di vitello che ne permette la formazione della cagliata. Que-
sta viene poi rotta mediante I'impiego di taglierine e dopo un adeguato tempo di
riposo sotto il siero, € pronta ad essere versata all'interno di stampi di formatura
ove avvia il suo processo di maturazione. Lo squacquerone puo essere salato in
salamoia o direttamente nel latte di lavorazione. Le forme sono rivoltate piu vol-
te per permettere lo sgrondo del siero. Dopo aver trascorso una notte al freddo,
puo essere confezionato.

Lo Squacquerone di Romagna DOP: Il risultato di questa preparazione & un
formaggio dalla caratteristica consistenza cremosa e deliquescente, facilmente
spalmabile, non ha buccia e prende la forma del contenitore in cui viene posto. Ha
colore bianco candido. La sua percentuale di grasso varia tra il 18 e il 20%, I'umi-
dita tra il 58% e il 69%, il pH tra il 4,75 e il 5,35.1 sapore & unico: dolce, con una
punta acidula e salata appena percettibile dovuta alla salamoia, un leggero retro-
gusto erbaceo e un aroma latteo.
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Associazione
Squacquerone
di Romagna

DOP

L'associazione Sgquacquerone di Romagna DOP, che promuove questo
formaggio DOP e Made in Italy nel nostro Paese e nel mondo, & composta da
sei caseific: Caseificio Comelling, Caseificio Pascoli, Caseificio Sicla, Caseificio
Mambedli, Caseificic Casa Spadoni e Centrale del latte di Cesena

CASEIFICIO COMELLINI
Caseificio: Castel San Pietre Terme (BO) Via Flavio Gioia, &
Tel. 051941376

infol@caseificiocomellini com

www caseificiocomelfini com

Spaccio; Castel San Pietro Terme (BO) Via Flavio Gioia, 4
Tel. 051.948204

/ CASEIFICIO PASCOLI

:.4- = ;ﬂ Savignang sul Rubicona (FC) Via Rubicane Destra; 220
wealic  Tel 0541845732

infof@caseificiopascaliit

www.caseificiopascoli.it

" CASEIFICIO SICLA
g Faenza [Ral Via Verdi, 27
S|CLR Tel. 054622051
casEIFiciDinFaENZA  [nfo@caseificiosiclait
wiww caseificiasiclat

CASEIFICIO MAMBELL!
] 5. Mana Nuova di Bertinoro (FC) Via Ceredi, 1402
Mambelli BERETF I
ordini@mambell.com
www.mambelli.com

CASEIFICIO OFFICINE GASTRONOMICHE SPADONI
Brisighella (RA) Via Pontenono, 106
e Tel, 0546.81708
wiww.casaspadoniit

CENTRALE DEL LATTE DI CESENA

Martarano di Cesena (FC) Via Viclone di Gatteline, 201
Tel, 0547 380292

infel@centralelattecesenait
www.centralelatiecesenadit
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Un tempo la farina veniva considerata un ingrediente senza valore.
E tempo di cambiare di restituire alla farina pregi e valori perduti.
Oggi la farina ha un volto, un nome una bonta, un valore nutritivo e
degli utilizzi specifici.

Molino Benini e il sostegno al territorio

I mulino & una struttura degli anni '20 del secolo scorso che abbiamo recupe-
rato e ristrutturato, restituendolo alla comunita che gli sorgeva attorno.

I Molino Benini ora rappresenta un punto di rifermento per il territorio:

« Culturale: perché e una parte importante dell'identita locale tornata a vivere

= Sociale: perché harivitalizzato una frazione di 1.700 abitanti a rischio spopo-
lamento

eStorico: perché la ristrutturazione ha preservato e mantenuto funzionanti
macchinari originali che si possono vedere in funzione durante le visite guidate
organizzate e prenotabili.

*Nelle relazioni: perché abbiamo dato vita ad una filiera corta basata sulla fidu-
cia reciproca e sulla vicinanza, aumentando la coesione sociale del territorio.
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Molino Benini sas
Via Cella, 380
48125 S. Stefano
Ravenna

Tel. e Fax
0544 563506

www.molinobenini.com
info@molinobenini.com

Orario negozio:
Lunedi-Venerdi
8:00-12:30

Sabato 8:00-12:30

I Molino Benini da sempre rifornisce i migliori pa-
stifici, piadinerie, pasticcerie e pizzerie/ristoranti
della Romagna.

La storia

Nasce nel 1926 I'antico Molino storico sito in San-
to Stefano vicino a Ravenna. Il Molino si & sempre
distinto per la qualita delle proprie farine.
Utilizziamo solo grano romagnolo che viene maci-
nato a freddo con una procedura lenta che pre-
serva le qualita naturali del cereale.

La nostra farina

La nostra farina nasce da un progetto difiliera so-
stenibile, quando & il mugnaio a scegliere il grano
piu adatto al suo mulino, quando lo si macina len-
tamente e a freddo, quando non la si priva di tut-
to, ecco che nasce una farina speciale.

La nostra farina di grano tenero nasce solo da
grano romagnolo che viene macinato con una
procedura definita “macinazione lenta” che pre-
serva al massimo le qualita naturali del cereale.

Il rispetto dell’ambiente

In linea con gli obiettivi del’Unione Europea e co-
erenti con la responsabilita cheabbiamo verso
tutti, stiamo concretamenteriducendo il nostro
impatto sull'ambiente al massimo il trasporto del-
la farina riducendo i consumi energia.

La filiera corta

Acquistiamo il grano per la nostra farina da pro-
duttori compresi entro un raggio di 10 km dal no-
stro stabilimento e nel contempo forniamo farina
agli esercizi commerciali della Romagna.

In questo modo abbiamo costruito una filiera lo-
cale privilegiamo il nostro territorio di riferimento,
costituendo una filiera corta dove, tramiteil con-
sumo della nostra farina, il consumatore diventa
attore dell'economia locale.

36 Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?



IMOLA & CIRCONDARIO
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Imola e conosciuta nel mondo per il suo storico circuito di Formula 1. La citta-
dina romagnola offre, pero, molto di piu tra storia, arte ed enogastronomia. Basti
pensare che é l'unica citta ad avere una pianta disegnata da Leonardo Da Vinci.
Merita poi una visita per la Rocca Sforzesca del XlII secolo, da cui si gode un emo-
zionante panorama, per la Farmacia dell’'Ospedale con facciata in stile liberty e
per il settecentesco Palazzo Tozzoni con il suo parco.

E che cosa dire delle osterie, dei ristoranti e degli altri locali dove assaggiare le
specialita di questo territorio? La cucina tradizionale dell'imolese propone preva-
lentemente piatti di terra, tra succulenti secondi e primi piatti sfiziosi. | Garganel-
li, per esempio, una pasta dalla tipica forma arrotolata che, insieme ai cappelletti
imolesi e alla Vera Torta, fanno parte delle ricette tipiche di Imola depositate
dall’Accademia Italiana della Cucina alla Camera di commercio di Bologna. | cap-
pelletti imolesi sono una via di mezzo per dimensione e spessore della sfoglia tra
i tortellini e i cappelletti romagnoli. Sono farciti con braciola di lombo di maiale,
petto di cappone, mortadella, parmigiano reggiano 24 mesi, tuorli e noce mosca-
ta. La Vera Torta ¢ laricetta delle grandi occasioni, preparata con ricotta, mandor-
le, amaretti e cedro candito. E questo é solo un assaggio delle delizie che offre
questo territorio.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Imola e
dintorni selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavola in base
alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e dellambiente.

Diventa Sommelier con AIS Romagna

Ilvino & la tua passione? Vuoi avvicinarti a questa cultura, lavori nel
settore e vuoi ampliare le tue conoscenze in materia? Con il corso AIS
Romagna, riconosciuto dallo Stato, puoi diventare un sommelier certi-
ficato: coltiva la tua passione e apriti la strada a nuove opportunita.

Piccoli sorsi, grandi emozioni. L'amore per il buon vino, per il cibo,
per le persone e la vita che va gustata al massimo e con tutti i cinque
sensi, in un viaggio emozionale dal palato alla mente: impara a degu-
stare il vino, a riconoscerne i profumi e ad abbinarlo correttamente gra-
zie a un percorso completo in tre livelli. | corsi sono aperti a tutti, previa
iscrizione all’AlS.
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AIS IMOLA

AIS RoMAGNA

Associazione ltaliana Sommelier

Libero Chiarini
Delegato AIS Imola

Il territorio di pertinenza della Delegazione Imolese dell’AlS Romagna rappresen-
ta il punto di contatto con I'Emilia, la parte pit occidentale della Romagna vinicola.

L'attenzione a questo territorio & calamitata, com’e naturale sia, dalla presenza
del circuito ENZO E DINO FERRARI, noto in tutto il mondo.

La Delegazione Imolese di AIS Romagna si innesta in un territorio di grande
qualita vitivinicola che contempla ogni stile di vinificazione (bianchi, rossi, fermi e
frizzanti, spumanti anche metodo classico, e gli immancabili passiti). Grande il
merito dei produttori della DOC Colli d’Imola, aziende prevalentemente di tradi-
zione familiare, che di generazione in generazione in pochi decenni hanno saputo
innalzare la qualita dei loro vini: meritano di essere fatti conoscere ad una piu va-
sta platea rispetto agli abituali estimatori locali.

Questo & un territorio che spazia dalla pianura a nord della via Emilia alla colli-
na a sud della stessa, terreni marnosi oppure presenza della vena del gesso, dai
30m a 300m s.l.m,, tanta frutticoltura e tanto vino naturalmente. Tra i vari territo-
ri che compongono la Romagna enoica, € nell'Imolese che si ha la maggior produ-
zione di Albana, primo vino bianco italiano a essere stato classificato DOCG, che
si produce solo in Romagna.

lo sono Libero Chiarini, sommelier dal 1998, ed eletto delegato di zona nel
2018. La Delegazione di Imola dell’AlS Romagna conta su circa 70 associati, e
cerca di ampliare questa base attraverso la formazione di nuovi sommelier pro-
muovendo corsi ed eventi che diffondano la conoscenza del territorio. Questo il
compito che assieme agli altri componenti il Consiglio di Delegazione, i sommelier
ed amici Annarita Roncassaglia, Tania Cassani, Cristina Righini, Kristian Canta-
boni e Gianluca Martini cerchiamo di perseguire.

Libero Chiarini

Delegato AIS Imola
delegatoimola@aisromagna.it
328.7546229
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IMOLA
Via S. Prospero, 30
334.7109950

F 27/35 (menu degustazione)

www.lortodimari.it

IMOLA
Via Orsini, 9/A
0542.381357

F 12/18 Prezzo medio 2 portate

S

www.cucinot.it

VEGAN

@®

L’Agriturismo l'orto di Mari
AGRITURISMO

In questo agriturismo a conduzione fa-
miliare il menu segue le stagioni e valo-
rizza i propri prodotti dell’'orto, le uova,
I'olio extravergine. | vini e gli altri ingre-
dienti provengono da realta di qualita
del territorio.

Cucina tradizionale leggermente rivisitata
Orari cucina: 12:30-15:30/19:30-23:00
Aperto: solo il Sabato sera (19:30-23:00)
e la Domenica a pranzo (12:30-15:30)

Cucinot
TRATTORIA

Il ristorante & caratterizzato da un’atmo-
sfera familiare e allegra e da arredi vintage.
Qui si viene coccolati dalle ricette di Fede-
rica che rivisita la tradizione regionale e la
cucina internazionale con soli alimenti ve-
getali, stagionali e prevalentemente a kmO.
Frutta e verdura vengono, per esempio, dai
contadini delle colline imolesi cosi come la
piccola selezione di vini e birre artigianali
locale.

Cucina stagionale a kmO

Orari cucina: 12-14:30

Chiuso: Inverno Dom. e Lun.
Estate: Sab. - Dom.

Agli animali preparano gustosi biscotti ve-
gani

La prenotazione e sempre gradita
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IMOLA

Viale Giovanni Amendola, 63
0542.24045

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

N\

Veranda privata all’aperto
www.danoiosteriaevini.com

)

L

E PARLAMINTE’

TRATTORIA
BAOLA

IMOLA

Via Goffredo Mameli, 33
0542.30144

F 20/28 Prezzo medio 2 portate

S®O®

www.eparlaminte.it

Da Noi Osteria e Vini
TRATTORIA

All'interno delle cantine di uno stabile del
XVIII secolo, un ristorante suggestivo e
accogliente che dal 2002 propone una
rivisitazione della tradizione emiliano-
romagnola con ricette a base di carne e
di pesce. Non mancano i grandi classici,
come i tortelliin brodo, e proposte vegane.

Cucina regionale rivisitata

di carne e pesce
Orari cucina: 12 - 14/19:30 - 22
Chiuso: Domenica e Sabato a pranzo

La prenotazione e sempre gradita

L'ampia carta dei vini e la selezione di di-
gestivi completano I'esperienza tra volte e
reperti storici.

E Parlaminte
TRATTORIA

Un ristorante semplice e autentico, arre-
dato con i mobili di inizio ‘900 di una vec-
chia drogheria imolese. Qui si presenta in
tavola il meglio della tradizione romagnola
di terra e di mare, con piatti che cambiano
con le stagioni e proposte con i prodotti
freschi del giorno.

Cucina romagnola
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19:30-22:30
Chiuso: Lunedi

La prenotazione € sempre gradita
La cantina propone vini provenienti dalle

principali zone vocate d’ltalia. Ben rappre-
sentato il territorio Romagnolo.
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Hostaria 900

ﬁ' RISTORANTE

Il ristorante si trova all'interno di una villa
di inizio ‘900 e da oltre 20 anni e gestito
con passione e professionalita da Orazio
Galanti. In un ambiente luminoso ed ele-

gante, si assaporano i profumi della tra-
Hﬂ-ﬁtﬁﬂu 900 dizione di terra e di mare oltre a sfiziose
rivisitazioni, il tutto preparato con le mi-

IMOLA o gliori materie prime. La pasta, sia fresca
Viale Dante Alighieri, 20 che secca, & fatta in casa.
0542.24211

F 40 (menu degustazione) ) o
Cucina romagnola e rivisitazioni

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30

Sempre aperti
www.hostaria900.it La prenotazione e sempre gradita

Buona la carta dei vini.

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.
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All'interno I'Osteria Callegherie presenta un ambiente di puro design disegnato
dall'architetto e amico Franco Rosignolo. Il locale & stato realizzato in contempo-
ranea ad un ristorante di New York, il Viceversa, sempre concepito dall'architetto
Rosignolo, gestito da un imolese residente nella Grande Mela. Qui si respira un'aria
internazionale e cosmopolita evocata da arredi di gusto classico, come le statue in
cotto fiorentino.
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IMOLA

Via Callegherie, 13
0542.33507

F 35 Prezzo medio 2 portate

www.callegherie.it

Osteria Callegherie

RISTORANTE

La via su cui si affaccia I'Osteria Calleghe-
rie di Imola era anticamente la via dei “con-
ciapelle” detti “callegarius”, da qui l'origine
del nome della via cosi come quello dell’'O-
steria. Leonardo - il patron - dopo aver la-
vorato per quasi vent'anniin un noto locale
pluri stellato, ha inaugurato I'Osteria pit di
20 anni fa. All'interno un ambiente di de-
sign: 'atmosfera & intima con luci soffuse
e tonalita pastello, ogni dettaglio si distin-
gue per fascino e complessita.

Cucina italiana di ricerca

Orari cucina: 12:30-14:30/ 20-22:30
Chiuso: Sabato a pranzo e Domenica
Posti interni: 26 Posti esterni: 18

In un’ambientazione cosi originale anche
I'offerta gastronomica racconta una storia.
Si tratta di una cucina italiana di ricerca.
| piatti sono alleggeriti, rivisitati e rivisti
senza eccessi, ma con concretezza per ot-
tenere un gusto molto piu facile al palato.
Il desiderio & adattare le ricette della tra-
dizione culinaria italiana, ed anche estera,
alla realta attuale, senza pero togliere la
nota predominante del piatto. Qui trovate
un menu corto principalmente legato alla
stagionalita, tutto e preparato in casa: pa-
sta, pane, grissini e pasticceria.

La prenotazione e sempre gradita

Grande attenzione per la carta dei
vini nella quale sono rappresenta-
te tutte le regioni italiane, sia per le
bollicine, vini bianchi, rossi e da fine
pasto. Ogni tipologia di vino € inserita
nel territorio vocato di appartenenza,
diverse etichette anche di vini stra-
nieri. Molto interessante la scelta dei
distillati con piu di 140 etichette.
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IMOLA

Via Frali Bartolini, 1
0542.22954

F 27/35 Prezzo medio 2 portate

N\

www.osteriadelteatro.org

{tslonia e
o kb Cltono

IMOLA

Via Codronchi, 6

0542.32552

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

S®O®S

www.vicolonuovo.it

Osteria del Teatro
TRATTORIA

A pochi passi dal teatro comunale, nel
suggestivo spazio ricavato da una canti-
na del ‘300 all'interno dell'antico palazzo
Toschi, ci si puo fermare ad assaggiare le
ricette della tradizione ma soprattutto ri-
visitazioni invitanti, come i cappellacci al
brasato con zabaione leggero alle erbe e
riduzione di sangiovese. La pasta fresca e
fatta in casa e non manca qualche propo-
sta vegana.

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 19-23/12-15 (Dom)
Chiuso: Giovedi

La prenotazione € sempre gradita

Carta dei vini importante (1500 etichet-
te) con rappresentanza di tutte le regioni
italiane ed in particolare di Toscana ed
Emilia-Romagna, Francia, Spagna e altre
parti del mondo.

Osteria del Vicolo Nuovo
TRATTORIA [dal 1984]

Dal 1984 Ambra Lenini e Rosa Tozzoli,
ostesse d'eccezione dal carattere diverso
ma la stessa passione, accolgono i buon-
gustai in un locale familiare, ricavato da
un antico palazzo del ‘600. Il menu quello
della tradizione romagnola, fatta di sfoglie
tirate al mattarello e materie prime di qua-
lita del territorio. Le verdure seguono le
stagioni e possono diventare protagoniste
di alternative vegetariane.

Cucina romagnola

Orari cucina: 12:00-15:00
18:30-22:00

Chiuso: Domenica e Lunedi

La prenotazione € sempre gradita
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IMOLA

Osteria | Tri Scalén "

OSTERIA [dal 1912]

. Un'osteria non scontata, che dal 1912 con-
t 1 tinua a deliziare con piatti della tradizione,
ma oggi con qualche interessante novita

4 L ~ come la cottura a bassa temperatura.
ﬁg) caLen

IMOLA Cucina romagnola
Via Marsala, 22 Orari cucina: Lun, Mart, Merc, Giov e
'0:542d-27799 Dom 12-14:30 / 19-02

n.d.

Venerdi e Sabato 12-14:30/19-03.30

Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

Importante la selezioni di vini con 850 eti-
chette in carta italiane (in particolare To-
scana e Piemonte) ed estere (Borgogna).
Ricca anche la selezione degli Champagne
con oltre 50 referenze. Anche una carta
delle birre.

RISTORANTE [dal 1970]
Il noto ristorante ha aperto i battenti nel

% Ristorante San Domenico
|

1970 per volonta di Gianluigi Morini e ha

SA N D OMENICO avuto il grande merito di sdoganare in Ita-
Ristarante dal 1970 lia il concetto tutto romagnolo di trattoria.

Cosi € nato un ristorante raffinato e in con-

T e
R & tinua evoluzione, che valorizza le eccellen-
ze del territorio e ha conquistato due stelle
IMOLA Michelin. Tra le specialita segnaliamo l'uo-
Via Sacchi, 1 vo in raviolo “San Domenico”.

0542.29000

F 110/130 Prezzo medio 2 portate . .
Cucina creativa

Orari cucina: 12:30-14 / 20-22
Chiuso: Lunedi

www.sandomenico.it La prenotazione € sempre gradita

Le cantine, costruite oltre cinquecento anni
fa dai frati domenicani, danno dimora a mi-
gliaia di bottiglie italiane ed estere di annate
rare e preziose, ai pit grandi cru d'ltalia e di
Francia ma anche a distillati di pregio. Un'of-
ferta enologica che rende quella del San Do-
menico una delle piu belle cantine d’ltalia.
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IMOLA

Via Roma, 3

0542.91183

F 35/45 Prezzo medio 2 portate

QOO

www.fitaborgo.com

0380

WVH/LVL/I./D/

NOTE E AROMI

IMOLA

Piazzale Lager Nazisti, 5
348.9061576

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.vivanderia-note-e-aromi.it

Trattoria Fita
TRATTORIA

Cucina della tradizione con qualche rivisi-
tazione, a base di prodotti del territorio e
ingredienti di stagione.

Non mancano scelte vegetariane e gli ani-
mali sono benvenuti.

Cucina tipica romagnola con tocco
moderno

Orari cucina: 12:00-14:00/19:00 22:30

Chiuso: Lunedi

Posti interni: 40 Posti esterni: 30

La prenotazione e sempre gradita

Vivanderie Note e Aromi
RISTORANTE

Un ristorante nato per riqualificare e valo-
rizzare una struttura del passato. Un luo-
go dove le abili mani dello chef e patron
Michele Quitadamo danno un pizzico di
creativita e modernita a ricette della tradi-
zione, impiegando materie prime di quali-
ta pugliesi ed emiliano-romagnole. Il menu
alla carta affiancato da un piccolo elenco
di proposte settimanali. Aromi si, ma an-
che note perché la vivanderia ospita eventi
di musica dal vivo.
Cucina tradizionale rivisitata
Orari cucina: 12-15 (Dom) 18-23
17-24 (Sab)
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

Il cocktail bar propone una ventina di pre-
parazioni dal classico Americano alle pre-
parazioni pit nuove come quella a base di
“rum nero speziato, cinico, vaniglia del Ma-
dagascar, ananas, lime e zucchero canna”.
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IMOLA | CASTEL BOLOGNESE

sequalato do
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PIRATELLO DI IMOLA

Via Emilia Ponente, 40/1
335.6384918

F 15/35 Prezzo medio 2 portate

Giardino estivo

www.ilcampanaccioimola.it

CASTEL BOLOGNESE
Via Emilia Levante, 490
0546.55048

Fn.d.

www.ristoranteilkiwi.com

Il Campanaccio -'

RISTORANTE [da 50 anni]

Da quasi 50 anni un punto di riferimento a
Imola con il suo stile rustico e caldo e tut-
ta la bonta della cucina tipica romagnola.
La pasta e i dolci sono fatti in casa come
una volta. Tra le specialita vi segnaliamo
anche la carne, in particolare il castrato, la
tagliata di manzo e la fiorentina, e le ver-
dure cotte alla brace, nonché prelibatezze
stagionali, come funghi e tartufo.

Cucina tipica romagnola di terra
Orari cucina: 12-14:15/ 19:30-22
Chiuso: Lunediacenae

Martedi tutto il giorno
Posti interni: 80 Posti esterni: 80

La prenotazione e sempre gradita

Il Kiwvi
PIZZERIA [dal 1984]

Dal 1984, un punto di riferimento a Castel
Bolognese. La sala luminosa e la veranda
moderna, di recente ristrutturazione, met-
tono a proprio agio e invitano a sfogliare
il menu, lasciandosi tentare dai piatti della
tradizione di terra e di mare, dalle pizze o
dalle proposte stagionali, dal poke estivo
ai porcini fritti. La pasta e la piadina sono
fatte a mano e per ogni ricetta vengono
selezionati i migliori ingredienti.

Cucina romagnola e pizza
Orari cucina: 12-14:30/19-23
Chiuso: Sabato a pranzo

La prenotazione e sempre gradita
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CASTEL BOLOGNESE

La Casa dei Servi
RISTORANTE

LA( :—ASA Una casa colonica finemente ristruttura-

S DEI ta in stile minimal, dove gustare sfiziose

preparazioni di pesce anche in campagna.
E R\ } I Ogni piatto é preparato al momento con il
pesce fresco del Mediterraneo, seguendo
la tradizione romagnola (la sfoglia tirata al
mattarello), salentina o internazionale. Tra

CASTEL BOLOGNESE le specialita della casa c'@ infatti la paella.
Via Borello, 590 La carta prevede inoltre le pizze classiche
0546.060626 e gourmet.

Fnd.

Cucina tradizionale e pizza
Orari cucina: 12-14/19-22:30
Chiuso: Lunedi

www.ristorantelacasadeiservi.it La prenotazione e sempre gradita

Nella carta dei vini una selezione di eti-
chette di buona qualita delle provincie ita-
liane piu vocate.

RISTORANTE PIZZERIA

. Ristorante Pizzeria
/$\ Monticino Serra
=<

Sulle prime colline di Castel Bolognese, in

ﬂﬂ"ﬁdnﬂ Sﬂ"ﬂ] posizione panoramica Si possono assag-
{ g fiﬂ giare ricette di terra e di mare, pasta tirata
Ufﬂmm'f 'ﬁ--f al mattarello, pizze e specialita alla brace

da abbinare a una ricca carta dei vini.

CASTEL BOLOGNESE

Via Serra, 3980

0546.651128

F 28/40 (menu degustazione) Cucina tradizionale e pizza
Orari cucina: 12-14 / 19-22:30
Sempre aperto primavera-estate-
autunno

www.monticinoserra.it Inverno chiuso il Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita
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CASTELFIUMANESE | DOZZA

Vals eﬂ[ lustia

enoteca

& uistorante

CASTELFIUMANESE
Via Valsellustra, 16
0542.684073

Fn.d.

www.ristorantevalsellustra.com

1 OSTERIA

® d

DOZZA

| Dozz4

Via XX Settembre, 19
0542.678200
F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.osteriadozza.it

OHeS

Ristorante Valsellustra
ENOTECA E RISTORANTE [dal 1993]

Dal 1993, qui si trova un ristorante immer-
so nel verde, dall'atmosfera rustica e fami-
liare. Protagoniste sono le materie prime,
attentamente selezionate per offrire ai
propri clienti ingredienti stagionali, di qua-
litd, magari prodotti da piccole realta arti-
giane. Questi vengono lavorati per portare
in tavola ricette regionali e creative. Par-
ticolarmente interessante la proposta dei
formaggi.

Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12:00-14:00/ 19:30-22:00
Chiuso: Giovedi

La prenotazione e sempre gradita

La variegata carta dei vini presenta spu-
manti, “bollicine” e champagne, una gran-
de proposta dedicata all’Emilia-Romagna
e un'adeguata rappresentanza delle regio-
ni italiane. Interessante anche la proposta
dei distillati con whisky, grappe, rum, cal-
vados, cognac e armagnac.

Osteria di Dozza
TRATTORIA

All'interno delle mura medievali di Dozza,
guesto ristorante offre un'ambientazione
unica. La stessa passione per l'arte che
ritroviamo tra i vicoli della cittadina, si ri-
flette infatti tra le pareti dell'osteria con
fotografie, locandine vintage ed esposi-
zioni di artisti locali. Nel menu la cucina
romagnola & protagonista a partire dalla
piadina di Dozza. Non mancano proposte
vegane e vegetariane.

Cucina romagnola

Orari cucina: Lun-Ven 12-15/19-23
Sab-Dom 12-22 (cucina sempre aperta)
Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

Carta dei vini e distillati realizzata in col-
laborazione con I'Enoteca regionale dell’E-
milia-Romagna: dai vini nostrani - bolli-
cine, bianchi, rossi e passiti - agli “spiriti”
particolari come il rosolio allo zabaione.
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DOZZA | SESTO IMOLESE

vistorante
la Scuderia 2°

DOzZzA

Via XX Settembre, 53
0542.678103

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.lascuderiadozza.it

IKATTG%I}&

La papperia

SESTO IMOLESE

Via Ladello, 27
339.8180041

F 20 Prezzo medio 2 portate

www.lapapperia.it

Ristorante La Scuderia
RISTORANTE

Di fronte alla Rocca Sforzesca, all'interno
delle antiche scuderie, dal 1977 la famiglia
Preti gestisce un ristorante che € un inno
alla Romagna. La sfoglia é tirata al mat-
tarello, la carne cotta alla griglia. Ci sono
poi i piatti in umido, le minestre in brodo,
le zuppe tipiche dell’Appennino, salumi e
formaggi del territorio serviti con piadina
e crescentina fatta in casa.

Cucina romagnola

Orari cucina: 12-14/19:30-22

Chiuso: Martedi e Domenica sera
(solo inverno)

La prenotazione e sempre gradita

La cantina & curata in collaborazione con
I'Enoteca Regionale dell’Emilia-Romagna.

La Papperia

TRATTORIA

Una trattoria a conduzione familiare rica-
vata da una stalla del 1800. Protagonisti
sono i primi piatti della tradizione (le pap-
pe) fatti in casa da Annalisa ma non man-
cano taglieri, carne, crescentine e dolci.

Cucina tradizionale
Orari cucina: 19-22 Domenica 12-14
Chiuso: dal Lunedi al Giovedi

La prenotazione € sempre gradita
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

lomagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’'ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

La Bassa Romagna e un meraviglioso territorio che comprende 9 comuni della
provincia di Ravenna: Alfonsine, Fusignano, Bagnacavallo, Cotignola, Bagnara di
Romagna, Sant’Agata sul Santerno, Massa Lombarda, Conselice e Lugo.

Non ci sono confini geografici ma una distesa di campi e di stradine da percor-
rere in bicicletta, costellati da cittadine tranquille, dove il tempo sembra essersi
fermato tra i portici, le botteghe, i mercati contadini e i tavoli del bar, dove si beve
Sangiovese e si gioca a carte. Ecco perché oggi chiamano la Bassa Romagna la
“Terra del Benvivere”.

La cucina tradizionale & quella romagnola di terra. | cappelletti di magro in
brodo o al ragu, le tagliatelle, gli strozzapreti sono gli indiscussi protagonisti, cosi
come la Spoja Lorda o minestra imbottita, una ricetta tipica del ravennate.

Quando si parla di mangiare in Bassa Romagna non si pud poi non citare il
ruolo della carne. Il castrato e le salsicce cotte alla brace, la faraona o il coniglio
arrosto, da gustare con il radicchio di campo e i bruciatini e un bicchiere di Burson,
un vitigno autoctono, scoperto nei dintorni di Bagnacavallo negli anni '50. E tra gli
assaggi da non perdere vi segnaliamo anche i prodotti tipici, come i sabadoni di
Massa Lombarda, dolci farciti con castagne e saba.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi della Bas-
sa Romagna selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavola in
base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e del’ambiente.

Le Tradizioni di Nick & un locale in continua evoluzione, al ristorante-pizzeria si sono
aggiunti un laboratorio di pasta fresca - Le Tradizioni di Nick Lab - che serve i
ristoranti della zona e della costa ravennate e I'Hamburgeria Gourmet. Qui potrete
gustare un tipo di preparazione che piace molto ai giovani: hamburger di qualita
ricercati e particolari.
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ALFONSINE

ALFONSINE

Corso Giuseppe Garibaldi, 67
0544.84138

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

H®

Veranda e giardino estivo

Asporto

www.letradizionidinick.it

di Nick [

Le Tradizioni di Nick
RISTORANTE-PIZZERIA

Nel centro di Alfonsine, localita al confine
con la provincia di Ferrara, si trova il Ri-
storante-Pizzeria le Tradizioni di Nick. Un
locale che Nicola Gentile —in arte Nick — ha
costruito a sua immagine e somiglianza.
Pizzaiolo dalla lunga esperienza, nel 2016
ha rilevato questo locale chiuso da anni e
lo ha trasformato in un posto di successo
nel quale oltre alla leggendaria pizza al
metro di Nick si possono gustare specia-
lita romagnole.

Cucina romagnola e hamburgeria gourmet
Orari cucina: 12-14:15/18:30-23
Chiuso: Martedi e Sabato a pranzo
Pizzeria chiusa: Dom. e festivi a pranzo
Posti interni: 250 Posti esterni: 150

Lambiente interno dispone di 3 sale, due
delle quali presentano uno stile rustico
con ampi soffitti ad archi e mattoni a vi-
sta, mentre quella piu recente ha un tocco
moderno e informale, con originali com-
plementi d'arredo ricavati da pallet. A
disposizione degli ospiti anche la veranda
riscaldata e il giardino estivo. La cucina del
ristorante rende omaggio alla tradizione
del territorio con la pasta fresca di produ-
zione propria, la carne di qualita servita
in ottime tagliate e fiorentine o il classico
misto alla griglia e per concludere uno dei
dolci della tradizione fatti in casa.

La prenotazione ¢ sempre gradita

Ad accompagnare le pietanze circa
100 etichette tra rossi, bianchi e bol-
licine, principalmente del territorio,
con qualche eccellenza da fuori regio-
ne. Buona anche la carta dei distillati.
Per la pizza non c'¢ che I'imbarazzo
della scelta fra pizze al metro (la vera
specialita di Nick), schiacciatine, clas-
siche, bianche, calzoni e fuori menu,
con impasti -normali e ai sette cereali-
lievitati 48 ore.
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BAGNACAVALLO

Palazzo

BALDINI

BAGNACAVALLO

Via Boncellino, 170
345.7163615

F 35 Prezzo medio 2 portate

®OUe

Asporto e Delivery
www.palazzobaldini.it

11 Giardino dei Semplici

Osteria - Ristorante ¢ Vino

BAGNACAVALLO

Via Alessandro Manzoni, 28
0545.61156

F 28/30 Prezzo medio 2 portate

Agriturismo Palazzo Baldini
AGRITURISMO

La genuinita dell'agriturismo unito alla raf-
finatezza della residenza di pregio. L'anti-
co Palazzo Baldini oggi ospita una cantina,
un ristorante che valorizza le ricette anti-
che preparate con ingredienti dell'azien-
da agricola, 5 stanze e un appartamento.
Sono disponibili menu speciali per vege-
tariani e celiaci.

Cucina romagnola

Orari cucina: 19-22/12:15 (Domenica)

Chiuso: Lun., Mart., Merc. tutto il giorno
e a pranzo Ven. - Sab.

Posti interni: 120 Posti esterni: 40

La prenotazione e sempre gradita

Ricca selezione di vini con una proposta
importante di etichette locali per bollicine,
bianchi, rosati e rossi.

Il Giardino dei Semplici

OSTERIA RISTORANTE E VINO  [dal 1990]
Dal 1990 un punto di riferimento in centro
per chi cerca un ambiente intimo e sapori
autentici. Offre principalmente carne, ac-
compagnata da un'ampia carta dei vini.
Da non perdere il giardino in estate.

Cucina tradizionale

Orari cucina: 12-14:30/19:00-23
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 60 Posti esterni: 60

La prenotazione e sempre gradita
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BAGNACAVALLO | BAGNARA DI R.

Osteria Malabocca

OSTERIA

N B o \ Un locale dall'atmosfera calda, a gestione
_ M&/ 966“‘ familiare, dove gustare i migliori ingre-
: a ol dienti di stagione lavorati in modo sempli-
/T NRL, ce e appagante.
’ Tutto viene preparato giornalmente, com-

presa la pasta, il pane e i dolci. Oltre alla
carta, sono disponibili tre menu: uno di

BAGNACAVALLO carne, uno di pesce e uno vegetariano.
P.za della Liberta, 15
0545.64468
Fn.d.
a Cucina tradizionale e vegetariana
@ Orari cucina: 12-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Mercoledi e Domenica sera

www.osteriamalabocca.it La prenotazione & sempre gradita

La carta dei vini presenta un’interessante
proposta di vini bianchi, rossi e da dessert
con un'ottima presenza di vini regionali.

Da Guido
1 T | f ANTE RISTORANTE-PIZZERIA [da piu di 50 anni]
Nato dalla passione del macellaio Guido

Gentilini, il ristorante, dopo piu di 50 anni,

& ancora oggi famoso per la sua carne alla

griglia, ma nel frattempo il menu si & arric-

chito di piatti di pesce e pizze.
BAGNARA DI ROMAGNA

P.za Guglielmo Marconi, 21

0545.905072
Fnd. Cucina tradizionale e pizze

Orari cucina: 12-14/ 18:30-22
Chiuso: Mercoledi sera
Sabato a pranzo

www.ristorantedaguido.net La prenotazione e sempre gradita
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BAGNARA DI ROMAGNA

BAGNARA DI ROMAGNA
Via Molinello, 1/3/7
0545.76777

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

www.ristoranteilmolinello.it

. la
! L

e
Ristorante ¢ Camere

BAGNARA DI ROMAGNA
Piazza Marconi, 10
0545.76951 | 348.4896209
F 45/50 Prezzo medio 2 portate

DO\

www.locandabagnara.it

Ristorante Il Molinello
RISTORANTE-PIZZERIA

All'interno di un antico mulino sapiente-
mente ristrutturato si puo gustare il me-
glio della tradizione romagnola di terra e di
mare e pizze cotte in forno a legna. Il tutto
preparato con ingredienti freschi e a kmO.

Cucina romagnola e pizze
Orari cucina: 12-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita

La Locanda di Bagnara
RISTORANTE

Un luogo storico che oggi ospita un pic-
colo hotel, un wine bar e un elegante ri-
storante, regno dello chef Mirko Rocca. Il
menu cambia ogni 60 giorni per seguire le
stagioni ed € composto da piatti semplici,
leggeri e ingredienti di qualita. La pasta
e sempre fatta in casa e sono disponibili
scelte vegetariane.

Cucina romagnola rivista in chiave
moderna
Orari cucina: 12:30-14:30
19:30-22:30
Chiuso: Lunedi a pranzo
Posti interni: 130 Posti esterni: 50

La prenotazione € sempre gradita

Il Wine bar, I'enoteca della Locanda, pro-
pone circa 130 etichette, di cui 40 roma-
gnole, frutto di un'accurata ricerca tra le
eccellenze nazionali e regionali. In propo-
sta anche 17 distillati tra grappe, rum e
cognac.

60 Cerchi un ristorante, una trattoria o un’osteria?



CONSELICE | COTIGNOLA

Ca Vecia

— HATEL » RISTORANTE —

CONSELICE
Via Selice, 17°
0545.87304
Fn.d.

www.hotelcavecia.com

COTIGNOLA
Via Madrara, 11
0545.992311
Fn.d.

www.lospiedoimperiale.com

Hotel Ristorante Ca Vecia
RISTORANTE-PIZZERIA

Albergo, ristorante e pizzeria. Il luogo ide-
ale per gustare la cucina della tradizione
e materie prime fresche e di qualita in un
ambiente informale, circondati dalla quiete
della campagna romagnola.

Cucina romagnola
Orari cucina: 18:30-23/ 12-14 (Dom)
Chiuso: Lunedi e a pranzo Mart.- Sab.

La prenotazione e sempre gradita

Lo Spiedo Imperiale

RISTORANTE

La Romagna incontra la Sardegna. Il risto-
rante, ricavato da una casa colonica del
1800, offre specialita romagnole, sarde,
piatti di pesce, pizze e creazioni speciali e
light pensate dallo chef.

Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12-14:30 | 18-23
Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

La cantina custodisce una vasta gamma
di vini provenienti da tutta Italia e diverse
birre artigianali nazionali ed estere.
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COTIGNOLA

Del Bingri Lmn

ZAGONARA DI COTIGNOLA
Via Facciani, 1

338.2427396

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

SUOee

www.osteriadeibinari.it

&

A
MAZZONI

CUCINA ANCHE DI MARE

CASSANIGO DI COTIGNOLA
Via Barbiana, 20

0545.78332 | 373.7666553
Fn.d.

Osteria dei Binari
OSTERIA

Locale appena fuori citta immerso in uno
scenario rurale d’altri tempi dove regnano
pace e tranquillita. Qui il fare e il trasfor-
mare hanno radici profonde nella terra e
nella storia e dalle mani sapienti delle sfo-
gline, si ritrova la genuinita della tradizio-
ne in tavola.

Cucina romagnola e vegetariana
Orari cucina: 12-14 /19-22:30
Chiuso: Lunedi e Venerdi a pranzo

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini propone bollicine e vini
rose, bianchi, rossi e passiti del territorio
(ampia presenza) e italiani. Anche liquori
(infusi & amari d’erbe), distillati (acquaviti)
e, dalla collaborazione con la premiata Di-
stilleria Marzadro di Nogaredo, un piccolo
assortimento “ad hoc” della pit nobile pro-
duzione trentina.

Ristorante Mazzoni

RISTORANTE

Locale dotato di una spaziosa sala e cir-
condato da un ampio parco ideale per ogni
tipo di cerimonia. [l menu spazia tra ricette
di terra, di mare e pizze con un buon rap-
porto qualita/prezzo. Molto apprezzate le
serate di musica dal vivo.

Cucina tradizionale e pizze
Orari cucina: 12-14:30/18:30-23
Chiuso: Lunedi e Martedi

La prenotazione e sempre gradita
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COTIGNOLA | FUSIGNANO

{1

COTIGNOLA

Via Madrara, 1

0545.992464 - 346.0063806
F 20/25 Prezzo medio 2 portate

@

www.pontediferro.net

Ca' Ruffo

* kA

FUSIGNANO

Via Vittorio Veneto, 63
0545.954034

F 45/60 Prezzo medio 2 portate

La prenotazione € sempre gradita

www.ristorantelavogliamatta.it

Ristorante Ponte di Ferro
RISTORANTE-PIZZERIA

Una trattoria con oltre un secolo di storia.
La specialita della casa ¢ il castrato alla
griglia, ma offre numerose altre proposte,
dalla cucina tradizionale alle pizze. La pa-
sta e i dolci sono fatti in casa. E disponibi-
le un menu senza glutine preparato in un
laboratorio dedicato e si puo richiedere la
mozzarella senza lattosio. Locale iscritto
ad AIC.

Cucina romagnola e senza glutine
Orari cucina: 12-14.30/ 19-23:30
Chiuso: Martedi e Sabato a pranzo

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante La Voglia Matta
RISTORANTE

All'interno dell’hotel Ca Ruffo, in un pa-
lazzo di fine ‘800, il ristorante propone
cucina della tradizione, sia di carne sia di
pesce, rivisitata. La pasta ¢ fatta in casa
e gliingredienti selezionati per valorizzare
le eccellenze locali.

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 12-15/19:30-22
Chiuso: Sabato a pranzo e Domenica

La carta dei vini, oltre alla scelta classica,
presenta alcune sezioni dedicate: ai vini
d’annata, a quelli dimenticati in cantina, alle
selezioni anni ‘90 e ‘80 fino alle perle dell’'e-
nologia mondiale. Trovate i vini bianchi italia-
ni, divisi per regioni, ed etichette del territo-
rio con indicazione della cantina produttrice.
Segue una selezione di vini francesi, anch'es-
si suddivisi per regione di provenienza, tede-
schi e sloveni. Uguale suddivisione per i vini
rossi; completano la proposta gli spumanti,
gli champagne e i vini da dessert. Pit di 400
etichette per oltre 200 case vinicole.
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LUGO

Corso Matteotti, 56
0545.22388

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

@

www.aladoro.it

Amici Migi L4

i
Vinoslteria

LUGO
Piazza Giuseppe Mazzini, 46
0545.282700

Fnd.
\Z

Ala d’Oro
HOTEL E RISTORANTE

All'interno di un palazzo del ‘700 trovate
gli ingredienti per un’esperienza unica:
accoglienza, professionalita, tradizione,
legame con il territorio e le stagioni. Famo-
se sono le paste tirate al matterello (anche
senza glutine) come i cappelletti in brodo
di cappone, ma anche le reinterpretazioni
creative dello chef.

Cucina romagnola
Orari cucina: 19:30-22
Sempre aperti a cena

La prenotazione e sempre gradita

Amici Miei

VINOSTERIA

Il Ristorante & un’ambiente familiare e
accogliente, con personale giovane e ac-
cogliente, che valorizza la tradizione ro-
magnola ma propone pure primi piatti
rivisitati e opzioni vegetariane. La pasta
e fatta in casa (e tirata al matterello), cosi
come il pane, la piadina e i dolci. Segni par-
ticolari: il caffé viene servito nella cuccuma.

Cucina romagnola e rivisitata
Orari cucina: 12-15/19-24
Chiuso: Dom. a cena e Merc. a pranzo

La prenotazione e sempre gradita

La “Vinosteria” € una proposta di picco-
la ristorazione di qualita in un ambiente
informale. L'Enoteca propone, a prezzi di
scaffale, le migliori etichette locali e nazio-
nali straordinarie per varieta di etichette e
provenienze geografica. La carta dei vini e
realizzata dal Sommelier Baldini Gian Luigi.
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sequalato do

Romagnaatavola

l

VILLA SAN MARTINO DI LUGO
Via Provinciale Bagnara, 117
0545.281842

Fn.d.

OSTERIA

CUCINA & CANTINA

BELRICETTO DI LUGO

Via Provinciale Maiano, 3
0545.70026

F 30/35 Prezzo medio 2 portate

www.loosteria.it

L'Intreccio

RISTORANTE-PIZZERIA

Dalla passione di due fratelli, un ristorante
conosciuto per le sue pizze (in particolare
guelle al tegamino) e la pasta fresca fatta
a mano, tra cui gli amati cappelletti. Altra
nota di merito: servizio veloce.

Cucina romagnola e pizze
Orari cucina: 12-14

18:30-23 (24 Sabato)
Chiuso: Mercoledi e a pranzo Sab-Dom

La prenotazione e sempre gradita

L’O Osteria Cucina & Cantina
RISTORANTE

Terra e mare, tradizione e innovazione. Il
ristorante creato da Mirko Balestri acco-
glie e soddisfa i palati di tutti in un am-
biente accogliente e con un servizio pro-
fessionale.

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 12-14/19:30-23:30
Chiuso: Mercoledi

La prenotazione € sempre gradita

La carta dei vini propone bianchi e rossi
del territorio - dalle colline Imolesi fino a
quelle Riminesi arrivando fino alla Pianu-
ra Ravennate - senza dimenticare alcune
perle Emiliane. Per i vini al calice hanno
scelto tre etichette dell’Az. Agricola Randi
(Rambella brut, Rambella brut e Burson
etichetta blu). | bianchi e i rossi spaziano
dal Nord al Sud d'ltalia con qualcosa di
estero mentre per le bollicine c'e un pic-
colo percorso dal Valdobbiadene, Francia-
corta allo Champagne.
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LUGO
Via Provinciale Felisio, 110
0545.288187
Fn.d.

www.locandadeigagliardi.it

d

l

CA’' DI LUGO
Via Fiumazzo, 176
054570229

Fn.d.

66
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Romagnaatavola

La Locanda dei Gagliardi
RISTORANTE

Un luogo dove farsi sorprendere da sa-
pori nuovi grazie all'abilita dello chef Fa-
brizio Capannini che propone ricette del-
la tradizione e creazioni originali, come il
risotto gamberi e tartufo. La carta e prin-
cipalmente a base di pesce,

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 12-14 / 19-22/22:30 (Sab)
Chiuso: Sabato a pranzo

La prenotazione e sempre gradita

Ricca carta dei vini che presenta vini bian-
chi e rossi del territorio, delle regioni italia-
ne piu vocate ed esteri (champagne).

Osteria del Tempo Perso
RISTORANTE

Vicino al centro di Lugo si trova un risto-
rante informale, dove respirare la tipica
accoglienza romagnola e una cucina leg-
germente rivisitata. Il protagonista ¢ il pe-
sce ma non mancano scelte di terra e ve-
getariane. Il locale puo accogliere i celiaci
che possono trovare primi piatti e pizze
senza glutine acquistati da un laboratorio
e da aziende specializzate.

Cucina romagnola e senza glutine
Orari cucina: 18-22:30 - 23 (Sab)

12-14:30 (Dom)
Chiuso: Mercoledi

La prenotazione € sempre gradita

Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?



LUGO
Via di Giu, 56
0545.23328
Fn.d.

www.ristoranteitrefratelli.com

occ\

Via Magnapassi G.Antonio, 22
393.0551670
F n.d.

Ristorante | Tre Fratelli
RISTORANTE

Da tempo, un punto di riferimento a Lugo
per chi vuole gustare la tradizione loca-
le rivisitata. La carne & protagonista sia
nei secondi sia nella pasta fresca fatta a
mano. Il tutto sempre con ingredienti di
qualita.

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 12-14:30/19:30 - 23
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

Rocca

OSTERIA E BIRRERIA

Sia nella location invernale che estiva,
protagonista del Rocca é l'attenta ricerca
di vini, gin e materie prime di stagione che
danno vita a piatti tradizionali rivisitati di
carne e di pesce.

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 19:30-02:00
Sempre aperti la sera
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CE tati

PIZZA e RISTORO

LUGO

Via degli Orsini 5

0545.25901 | 329.1907093
F 30/40 Prezzo medio 2 portate

®O

www.ristorantepizzeriatati.com

Tati
PIZZERIA E CUCINA [dal 1995]

Un luogo dall'atmosfera ricercata che da
oltre 20 anni accoglie i clienti con piatti di
terra e di mare di ispirazione romagnola
curati dallo chef Andrea Dal Borgo. La pa-
sta e tirata al matterello e la carne puo es-
sere cotta sulla mattonella di sale di Cer-
via. Grande attenzione viene data al senza
glutine con menu e pizze dedicate e dolci
fatti in casa. Locale iscritto ad AIC.

Cucina romagnola rivisitata

e senza glutine
Orari cucina: 12-14:30/19-24
Aperti tutti i giorni a pranzo e cena

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini presenta etichette delle
principali regioni italiane: bollicine, vini
frizzanti, rossi, rosati e bianchi (i piu nu-
merosi).

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.
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LUGO

Via Fiumazzo, 199
0545.994585

F 20/25 Prezzo medio 2 portate

www.trattoriaalforno.com

Trattoria Al Forno )

TRATTORIA [dal 1987]

La Trattoria Al Forno, si trova a San Loren-
zo, frazione di Lugo, proprio sotto l'argine
del fiume Santerno. Qui prima della guer-
ra c'era un forno con alimentari (da qui il
nome): un punto di ritrovo per chi attraver-
sava il fiume con il traghetto. Da quando
mamma Fiorenza e andata in pensione e
Eugenia che ha preso in mano le redini del
locale.

Cucina del territorio
Orari cucina: 12-14/19:30-22
Chiuso: Lunedi

La trattoria, a gestione familiare, & stata
inaugurata nel 1987 proprio da mamma
Fiorenza con l'aiuto dei figli. Lambiente e
rustico: colonne in pietra a vista, travi e sof-
fitto in legno e qualche arredo antico. Un
bel caminetto e, alle pareti o come sopram-
mobili, le ceramiche di Faenza. In tavola
tovaglie candide con sopra una piantina
fiorita, l'ambiente accogliente, caratteristi-
co delle cucine di una volta. Il menu tipica-
mente romagnolo e molto ben assortito, e
modificato ogni tre mesi in base ai prodotti
di stagione, come porcini o tartufo piut-
tosto che asparagi, e qualche fuori menu
come le rane. Qui si gusta dal castrato alle
tagliatelle, dalla carne alla griglia che & uno
dei piatti forti assieme ai cappelletti alla
boscaiola, ai garganelli e gli strozzapreti,
dalla piadina, ai radicchi con bruciatini e le
sfiandrine ai ferri. | dolci sono classici ro-
magnoli come il latte brulé e gli zuccherini.

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini propone oltre 200 eti-
chette con un’ampia rappresentanza
dei vini romagnoli - bianchi e rossi - e
delle principali regioni italiane vocate,
piu qualche etichetta d'oltralpe. In li-
sta una bella selezione di spumanti e
di vini da dessert.
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MASSA LOMBARDA | SANT'’AGATA SUL S.

MASSA LOMBARDA
Via Martiri della Liberta, 69
0545.971730
F 25/40 Prezzo medio 2 portate

9

www.sulbacino.com

SAN VITALE DI SANT'AGATA

SUL S. Via San Vitale 14
0545.916264

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

&

www.osteriadelboccaccio.it

Ristorante Sul Bacino
RISTORANTE-PIZZERIA

Un ampio locale circondato da oltre
13.000 mq di parco, con piscina e aree
giochi per bambini. Il menu privilegia i pro-
dotti locali di qualita e le ricette della tra-
dizione di carne e di pesce, ma non man-
cano ricette originali e pizze, sia classiche
che napoletane, per un'offerta variegata
in grado di soddisfare tutti i gusti. Ricca
anche la selezione di vini e le proposte di
cocktail.

Cucina tradizionale e pizza
Orari cucina: 12-14:30/ 18-23
Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

Piccola carta dei vini con una ventina di
referenze tra vini rossi, bianchi fermi, friz-
zanti e bollicine.

Osteria del Boccaccio
TRATTORIA

Nell'antico casolare dove De Sica ha gi-
rato alcune scende di Boccaccio 70, oggi
si possono gustare le ricette delle nonne
rese contemporanee dagli chef Valentina,
Alex e Michele. La pasta é tirata al matte-
rello, i dolci, il pane e i grissini sono fatti in
casa. |l tutto con ingredienti che valorizza-
no il territorio e le stagioni. Sono disponi-
bili prodotti certificati senza glutine.

Cucina romagnola rivisitata in

chiave moderna
Orari cucina: 19-00/ 12-14:30 (Dom)
Chiuso: Lunedi e a pranzo Mart.- Sab.

La prenotazione e sempre gradita

Una carta con oltre 250 referenze che pro-
pone bollicine italiane, prosecco, lambru-
sco e bollicine rosse, vini a bacca bianca e
a bacca rossa. Anche Magnum, vini dolci
passiti e “gli storici”. Interessante la pro-
posta di birre e gin.

70 Cerchi un ristorante, una trattoria o un’osteria?



Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai periodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.

Mg 1w 2
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

lomagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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RAVENNA & CIRCONDARIO

Sant'/Alberto

5516

/
avayna O
. San Romualdo O

Fusignano O

Ve
/

Lugo & Bagnacavallo/
O / San Michek

* Ravenna (A14 diramazione)
» Frazioni
- Borgo Montone
- Marina di Ravenna
- Osteria di Ravenna
- Punta Marina Terme
- San Michele di Ravenna
- San Pietro in Vincoli
- San Romualdo
- San Zaccaria
- Sant’Alberto
- Savarna
< Russi
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Ravenna & un piccolo gioiello di storia, arte ed enogastronomia. E stata la ca-
pitale dell’'lmpero Romano d’Occidente e il rifugio per grandi artisti, come Dante
Alighieri e Gustav Klimt. Difficile non innamorarsene. E la citta del mosaico e 8 dei
suoi monumenti sono inseriti nella Lista del Patrimonio Mondiale dell’'Unesco,
come la stupenda Basilica di San Vitale o il mausoleo di Galla Placidia.

E non solo la citta merita una visita, ma anche i suoi dintorni, dalle tranquille
spiagge circondate da pinete alle antiche cittadine, come Classe con la sua Basili-
ca di Sant’Apollinare e Russi con la sua Villa Romana.

La cucina tradizionale di Ravenna e del circondario & quella romagnola sia di
terra che di mare. Si parte dai primi piatti tipici, come gli orecchioni (Urcion in ro-
magnolo), dei tortelli giganti di magro conditi col classico ragu, e si prosegue con
la deliziosa grigliata mista di carne o di pesce dell’Adriatico, accompagnata da
verdure di stagione. In particolare, I'asparagina trova il suo habitat naturale pro-
prio tra le pinete del ravennate e viene proposta lessata o come ingrediente di
sughi, torte salate e frittate. Imperdibile € poi il “bel e cot” di Russi, un salume
speziato e cotto, protagonista della Fiera dei sette dolori (Fira di Sett Dulur) la
terza settimana di settembre.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Ravenna
e del suo circondario selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a
Tavola in base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e
dell’ambiente.

74 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



AIS RAVENNA

>

AIS RoMAGNA

Associazione ltaliana Sommelier

Antonio Corsini
Delegato AIS Ravenna

L'Associazione Italiana Sommelier si prefigge lo scopo di qualificare la figura pro-
fessionale del Sommelier e di valorizzare la cultura del vino, svolgendo attivita di ca-
rattere didattico ed editoriale per diffondere la conoscenza e 'apprezzamento delle
bevande alcoliche e dell’abbinamento cibo-vino. Per raggiungere questi obiettivi,
I'AIS propone un percorso didattico strutturato in tre livelli, per offrire al Corsista un
bagaglio tecnico e culturale che gli permetta di acquisire il titolo di Sommelier e, se in
possesso dei requisiti richiesti, di Sommelier Professionista.

Diventa Sommelier con AIS Romagna

Ilvino & la tua passione? Vuoi avvicinarti a questa cultura, lavori nel
settore e vuoi ampliare le tue conoscenze in materia? Con il corso AIS
Romagna, riconosciuto dallo Stato, puoi diventare un sommelier certi-
ficato: coltiva la tua passione e apriti la strada a nuove opportunita.

Piccoli sorsi, grandi emozioni. L'amore per il buon vino, per il cibo,
per le persone e la vita che va gustata al massimo e con tutti i cinque
sensi, in un viaggio emozionale dal palato alla mente: impara a degu-
stare il vino, a riconoscerne i profumi e ad abbinarlo correttamente gra-
zie a un percorso completo in tre livelli. | corsi sono aperti a tutti, previa
iscrizione all'AlS.

Antonio Corsini
Delegato AIS Ravenna

delegatoravenna@aisromagna.it
3286347112

Lo trovi su www.romagnaatavola.it 75



la radio piu ascoltata

in Romagri@)

fm .dab. dtt . web . mobile

00000

76 Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?



RAVENNA CENTRO

N
casa bottega

RAVENNA

Via D'Alaggio, 11
388.1006909

F n.d.

\7

www.akamigusto.it

/A

[
TRADIZIONE INNOVATIVA IN CUCINA

RAVENNA

Via Paolo Costa, 45
320.1616761

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

®0®

www.al45.it

AKAMI Bistrot Casa&bottega
BISTROT

Un progetto nato da un’idea di Marco
Luongo, che unisce tradizione romagnola,
innovazione, ricordi e contaminazioni nip-
poniche, valorizzando i prodotti di stagio-
ne e ricercando le migliori materie prime.
Un esempio? La zuppa imperiale asciutta,
cozze, vongole, gamberoni e crema al dra-
goncello. Disponibili su richiesta piatti ve-
gani. Il bistrot si trova in darsena, uno dei
luoghi piu dinamici di Ravenna.

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 12-14:30/ 15:00 (Dom)
19-22
Chiuso: Lunedi, Sabato a pranzo e
Domenica a cena

La prenotazione € sempre gradita

Ristorante Al45
RISTORANTE-PIZZERIA

La cucina romagnola di terra e di mare nel
centro di Ravenna. Non mancano propo-
ste originali e una vasta scelta di pizze, tra
cui quelle ispirate alla citta. Il menu é di-
sponibile anche in versione senza glutine.
Il ristorante € infatti dotato di una doppia
cucina per garantire la massima sicurezza
a chi soffre di celiachia. Disponibili anche
varie proposte per vegetariani e vegani.

Cucina romagnola e pizza
Orari cucina: 11:30-14 / 19-22:30
Sempre aperti

La prenotazione € sempre gradita
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RAVENNA CENTRO

Amaranto
RISTORANTE
Cucina etica e naturale nel cuore di Ra-
Mﬁm‘{/z’ﬁ venna ovvero un ristorante dove mangiare
Cuitine Elice & Naltrale piatti vegetali e stagionali. Vengono usate

farine integrali e semi-integrali, mentre
i dolci sono fatti in casa con zucchero di
canna integrale, succhi concentrati e malti.
Non mancano le proposte crudiste e quel-
le senza glutine, come il risotto amaranto
Via Mura di San Vitale, 10 con ragui di verdure e crema di rape rosse.
0544.240170

F 20/30 Prezzo medio 2 portate

RAVENNA

Cucina etica e naturale
@ @ Orari cucina: 12-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Martedi e Domenica sera

www.amarantoristorante.it La prenotazione e sempre gradita

Antica Bottega Di Felice
BOTTEGA E OSTERIA

Giordana e Roberto sono I'anima del ri-
storante. Con la loro solarita e I'attenzione
per la qualita del cibo e del servizio verso
i propri clienti rendono I’Antica Bottega di
Felice una bottega e un’'osteria dal calore
famigliare e tipico romagnolo.

RAVENNA
Via Ponte Marino, 23/25
0544.240170

Fn.d. )
Cucina romagnola
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Domenica
www.anticabottegadifelice.com La prenotazione e sempre gradita

Una selezione accurata di vini romagnoli e
delle regioni vocate al vino.
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RAVENNA CENTRO

0o
©
Babaleus ﬂ

Nel centro storico di Ravenna, un locale
dove trovare la cucina della tradizione con
un pizzico di fantasia, qualche proposta
internazionale e la pizza artigianale roma-
gnola. Il tutto preparato con materie prime
selezionate. Buona offerta di vini e birre.

RAVENNA

Vicolo Gabbiani, 7
0544.216464

F 25 Prezzo medio 2 portate

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 12-14:15/19:23:45
Chiuso: a pranzo Sabato e Domenica

www.ristorantebabaleus.com La prenotazione e sempre gradita
Alchimia
& & Un locale accogliente dove assaggiare ri-
LCJ‘LL’M@ cette romagnole, toscane, ma anche tante
' proposte vegetariane e vegane preparate
con prodotti bio. Inoltre si possono sce-

gliere oltre 60 pizze, tra cui quella biologi-
ca e quella per celiaci.

RAVENNA

Via Magazzini Posteriori, 31
0544.421551

F n.d.

VEGAN Cucina Biologica

La prenotazione e sempre gradita
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RAVENNA CENTRO

S,
MERCATO
COPERIO

RAVEMNMNA

RAVENNA MERCATOCOPERTO
Piazza Andrea Costa
0544.244611

Fn.d.

www.casaspadoni.it

1"

RAVENNA

Via Filippo Mordani, 10

+39 0547 1955647

F 65 (menu degustazione terra e mare)

S @
www.cabiriaravenna.it
La prenotazione € sempre gradita

Mercato coperto
RISTORANTE

All'interno del Mercato Coperto, da poco
riqualificato, vi aspettano tante botteghe
e un ristorante dall'atmosfera suggestiva e
senza tempo, dove assaggiare una cucina
tradizionale rielaborata in chiave gourmet:
pasta fresca tirata al mattarello diretta-
mente dalle Sfogline della Bottega della
Pasta Fresca, pescato di giornata della Pe-
scheria, carne alla griglia preparata a vista
e taglieri del Banco Salumi e Formaggi.

Cucina romagnola gourmet
Sempre aperto 9-21

In abbinamento, una ricca carta del vini
con piu di 130 etichette del territorio e
non solo.

Corte Cabiria
RISTORANTE

Un progetto nato da una grande passio-
ne che ha dato vita a un locale intimo e
accogliente, dove la cucina propone un
equilibrio interessante tra tradizione e in-
novazione. Il menu cambia seguendo le
stagioni e valorizzando ingredienti sempre
freschissimi, combinati in modo da sor-
prendere il palato. Al Corte Cabiria nulla e
banale, neppure la selezione di vini, frutto
di unaricerca tra le cantine meno comuni.

Cucina creativa
Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Domenica

Lampia carta dei vini propone etichette
frizzanti, spumanti principalmente italiani e
francesi. Troverete inoltre vini bianchi fermi
di tutte le regioni italiane, francesi (Alsazia,
Borgogna, Savoia, Valle della Loira) e rossi
italiani, con una buona rappresentanza del-
laRomagna, e francesi (Borgogna e Occita-
nia). Una ventina di vini tra bollicine, bianchi
e rossi italiani sono offerti al calice.
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RAVENNA CENTRO

= Cucina del condominio '
\_ g
k TRATTORIA
C I l G 1 N H U 1_ L Un luogo pensato per la convivialita e per far

sentire a casa l'ospite, non solo con l'arreda-
C O N D O {VI l N l O mento e il servizio, ma anche con la cucina.

Qui sono protagonisti i sapori dell'infanzia,
PASTE T, piatti semplici preparati con passione e in-

gredienti di qualita. Dalle polpette di bollito
alla spoja lorda, fino a idee originali, come gli

RAVENNA spaghettoni al Sangiovese radicchio e guan-
Via Oberdan, 36 ciale. Sono disponibili primi senza glutine.
327.6803847
F n.d. Cucina romagnola rivisitata in chiave
moderna
@ Orari cucina: 12-15/18:30-23

Chiuso: Domenica sera e Lunedi
www.cucinadelcondominio.it La prenotazione e sempre gradita

Pasta fresca “Laboratorio 81”

Tuttii tipi di pasta -ripiene, lunghe, da brodo-
vengono preparate rigorosamente a mano
dalle loro sfogline che utilizzando strumenti
di una volta trasformano materie prime di
altissima qualita in prodotti, non solo rispet-
tosi della tradizione culinaria, ma in grado di
soddisfare anche appassionati e gourmet.

Il Portolano Trattoria di Pesce

i TRATTORIA
Una trattoria di pesce dallambientazione
ol unica con la tipica accoglienza romagnola.
I menu offre il migliore pescato dell’Adria-
IL P ﬂ H T I] I- 'n H [l tico, attentamente rielaborato dallo chef
T S0 E Davide, che sa conciliare tradizione, in-
novazione e stagionalita. La pasta e fatta
in casa con farina di grano duro Mancini e
RAVENNA trafilata al torchio in bronzo.
Via Andrea Agnello, 10/A
0544.217659
F 25/35 Prezzo medio 2 portate

WATTORIA B BE

Cucina romagnola

Orari cucina: 12-14:30/19-23

Chiuso: Lunedi e a pranzo e Mart.-Ven.
www.ilportolanotrattoria.com La prenotazione e sempre gradita

Una ricca e accurata carta dei vini con eti-
chette scelte per abbinarsi perfettamente
ai piatti proposti. Prevalentemente italiani
delle regioni pit vocate.
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RAVENNA CENTRO

La Reverie
BOTTEGA CON CUCINA

Nel cuore di Ravenna, un locale caldo e
intimo, specializzato in cucina vegetale.
Zuppe, insalate, centrifugati, frullati sono
di casa, ma interessanti sono anche le ri-
cette “senza” come i passatelli senza glu-
tine né uova.

RAVENNA

Via Mura San Vitale, 11
0544.1880354

Fn.d.

Cucina naturale
Orari cucina: 10-16

@ @ Chiuso: Domenica
La prenotazione e sempre gradita

La Gardela
RISTORANTE [dal 1974]

Dal 1974, un ristorante accogliente, che
valorizza la cucina romagnola di terra e di
mare, dal coniglio al forno agli spaghetti
alla cozza selvaggia di Marina di Raven-
na. In dialetto ‘gardela’ significa graticola,
metodo di cottura specialita della casa. Il
ricco menu e accompagnato dall'atten-
RAVENNA ta selezione di vini curata dal Sommelier
Via Ponte Marino, 3 Mauro Mambelli.

0544.217147 - 347.8034980

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

Cucina romagnola

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30

Chiuso: Lunedi

www.ristorantelagardela.com La prenotazione e sempre gradita
*’ La carta dei vini contempla un centinaio di
etichette in cui I'ltalia enologica & perfet-

tamente rappresentata tra bianchi, rossi e
vini da dessert, non disdegnando le mezze
bottiglie. Ricca e varia la proposta di grap-
pe e acqueviti.
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RAVENNA CENTRO

sequalato do

Romagnaatavola

l

RAVENNA

Via della Tesoreria Vecchia, 16
0544.219536

F 15/30 Prezzo medio 2 portate

@

O5TERIA TempopersO

RAVENNA

Via Gamba, 12

0544.215393

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

®O

www.osteriadeltempoperso.it

Osteria dei Battibecchi
TRATTORIA

Piccolo e accogliente locale nel centro sto-
rico di Ravenna dove assaporare l'autenti-
ca cucina romagnola con un buon rappor-
to qualita/prezzo. Sono disponibili piatti
senza glutine.

Ricca la selezione di vini, grappe e liquori
del territorio.

Orari cucina: 12-15/19-23
Aperti tutti i giorni

La prenotazione e sempre gradita

Osteria Del Tempo Perso
TRATTORIA

Nei pressi della Basilica di San Vitale, a
due passi da via Cavour c’e il Ristoran-
te Osteria del Tempo Perso. La cucina &
leggermente creativa senza dimenticare
la tradizione. Protagonista ¢ il pesce ma
in carta non mancano mai scelte di terra
e vegetariane. Ogni piatto é realizzato
espresso e il pane é fatto in casa. Il menu
cambia ogni 2 mesi mentre la carta dei vini
€ aggiornata un paio di volte all'anno.

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19-22:30
Chiuso: a pranzo Lunedi - Sabato

La prenotazione e sempre gradita
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RAVENNA CENTRO

Radici Cucina e cantina
RISTORANTE

Un locale che porta in tavola le stagioni e
preparazioni semplici, in grado di esalta-
re la qualita delle materie prime, a partire
dalle eccellenze del territorio, grazie alla
passione di Paride e Valentina.

RAVENNA
Via Mentana, 23
353.4161639 Cucina creativa
F 30/35 Prezzo medio 2 portate Orari cucina: 12-14:30/ 18:30 22:30
Chiuso: Lunedi
? La prenotazione € sempre gradita
www.radici.ravenna.it In carta bollicine, bianchi, rossi, rosati e

da dessert prevalentemente italiani. Molte
delle etichette sono servite anche al calice
per avere la possibilita di degustare vini
importanti e abbinare a ogni piatto un ca-
lice diverso.

Ristorante Albergo Enoteca
Cappello
RISTORANTE ED ENOTECA

Un locale elegante all'interno dell'omoni-
mo albergo nel centro storico di Ravenna.
Lo chef propone sia un menu con i piatti
della tradizione che preparazioni creative,
specialita nazionali e internazionali di car-
RAVENNA ne e di pesce. |l tutto realizzato con ingre-
Via IV Novembre, 41 dienti d’eccezione, lavorati per dar vita a

0544.219813 piatti dai sapori semplici.
F n.d.

Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12-15/19-22:30
Sempre aperti

La prenotazione € sempre gradita

L'Enoteca garantisce una ricca proposta di
vini italiani ed esteri.
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RAVENNA CENTRO

Ristorante Alexander
RISTORANTE

Un vecchio cinema trasformato in un risto-
rante, dall'atmosfera elegante e contem-

r poranea. Ai fornelli lo chef Mattia Borroni
H | 5 T D H h H T E che fa emozionare con una cucina del ter-

H I_ E X}!\ N [] E H ;Lt;)urlirgle della tradizione proiettata verso il

RAVENNA Via Bassa del Pigna-

taro, 8 (angolo Via G. Mazzini) ) o
0544.212967 Cucina gourmet del territorio

e tradizionale
Orari cucina: 12-15/19:30-24

D
? Sempre aperto
Posti interni: 60 Posti esterni: 20

www.ristorantealexander.it La prenotazione e sempre gradita

F 15/40 (ment degustaz. pesce e carne)

Ristorante Ca de Vén

a RISTORANTE ED ENOTECA [dal 1975]
d Dal 1975 € un punto di riferimento nel
Romagnaatavola cuore di Ravenna. Stupisce l'ospite per le

sue sale ricavate da un palazzo del ‘400
(Palazzo Rasponi), per i suoi prestigiosi
vini e per i suoi piatti: dai taglieri ai clas-
sici romagnoli, dalle proposte a tema dello
chef al menu settimanale che varia secon-
Ravenna do le stagioni.

Via Corrado Ricci, 24
0544.30163

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

l

Cucina romagnola
Orari cucina: 11-14:30/ 18:30-22

Chiuso: Lunedi
La prenotazione e sempre gradita

www.cadeven.it L'enoteca, ancora oggi presente, custodi-
= sce negli scaffali ottocenteschi le botti-
glie dei piu prestigiosi vini romagnoli. Ca

de Ven era nata per dare degna rappre-
sentanza al Consorzio Vini di Romagna e
tutt'ora fa parte delle tre “Case del Vino”,
le enoteche del Consorzio, per la valoriz-
zazione e la proposta dei migliori calici di
Romagna. Sommelier Ais Rita Mazzillo.
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RAVENNA CENTRO

HAlp

,._ WiRTORLRTE Firdfia

RAVENNA

Via Candiano, 34
0544.422315

F 25/40 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantenaif.com

PRIMO PIANO

86

ristorante - gril - pizzeria
" F——

RAVENNA

Via Mazzini, 2

0544.212309 - 346.9416774
F 25/35 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantemarchesiniravenna.it

prenotazioni@ristorantimarchesini.com

Ristorante Naif
RISTORANTE-PIZZERIA

Ristorante pizzeria a conduzione familiare
in zona Darsena. Il menu & ampio e vario,
con specialita marinare, pesce fresco tutti
i giorni, piatti di carne e porcini, pasta fatta
in casa, pizze cotte nel forno a legna, in-
salatone. Disponibile a pranzo il menu a
buffet e, considerata la vicinanza al cen-
tro sportivo, potete trovare piatti unici ed
equilibrati, pensati per gli atleti.

Cucina tradizionale ed innovativa,
con pizza
Orari cucina: 12-15/18:30-02:00
(estate 19:00)
Aperto tutto I'anno 7 giorni su 7
(eccetto Natale)

La prenotazione € sempre gradita

Ristorante Primo Piano by
Marchesini
RISTORANTE-GRILL-PIZZERIA  [dal 1964]

Dal 1964, un punto di riferimento per
chi cerca un locale moderno, in grado di
proporre i piatti della tradizione in modo
nuovo e interessante, a pochi passi dalla
tomba di Dante. L'obiettivo é valorizzare la
gastronomia locale e per questo le ricette
sono preparate attentamente con ingre-
dienti selezionati, come le carni dell'azien-
da agricola di proprieta.

Cucina tradizionale e del territorio
rivisitata

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Domenica sera e Martedi
Posti interni: 180 Posti esterni: 50

La prenotazione e sempre gradita

Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?



RAVENNA CENTRO 8
Trattoria al Cerchio

4 & ﬁ M/ TRATTORIA |

Nell'lomonima via di Ravenna, un ristoran-

Romagnaatavola te accogliente e familiare che da oltre 20
propone piatti della tradizione romagnola
e non solo, accompagnati da un’interes-
sante selezione di vini.

l

RAVENNA
Via Cerchio, 13
0544.217396 - 333.3305318

Fn.d.
a Cucina tradizionale
Orari cucina: 12-14/ 19-22
Chiuso: Domenica

La prenotazione e sempre gradita

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.
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RAVENNA CENTRO

RAVENNA

Via Massimo d’Azeglio, 28
0544.218128

F n.d.

www.trattoria-larustica.it

osteria

\ N

RAVENNA

Piazza Luigi Carlo Farini, 5
0544.34238

F 20/30 Prezzo medio 2 portate

O

www. osteriailpaiolo.com

Trattoria la Rustica

TRATTORIA

Una trattoria moderna che permette di
assaporare il meglio della tradizione del
territorio e non solo, preparato con in-
gredienti di qualita, possibilmente a kmO,
abbinato a una ricca carta dei vini. Pasta,
pane e dolci sono fatti in casa.

Cucina tradizionale
Orari cucina: 12-14/19-22
Chiuso: Martedi

La prenotazione e sempre gradita

Osteria Il Paiolo
TRATTORIA

In questo ristorante accogliente vicino al
centro storico di Ravenna troviamo Rita
che tira ancora la pasta con il matterello
mentre lo chef Sandro unisce tradizione
e creativita, ricette romagnole e nazio-
nali. Il tutto preparato con ingredienti di
qualita, soprattutto locali come il pesce
fresco dell’Adriatico o la carne di mora
romagnola.

Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12-14:30/19:22:30
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

Interessante la selezione dei vini.
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RAVENNA DARSENA DREZIONE | 8

Darsenale - Bizantina Brewpub

e T—— Ricavato dal recupero di un ex magazzino
HHHEENHLE industriale, & il primo brew-pub della dar-

; | sena di Ravenna. E un luogo di birre e sa-

pori, un locale dove mangiare pizza, ham-
burger e ricette internazionali con vista

sull'impianto di produzione del birrificio
artigianale dove nasce la famosa birra Bi-

RAVENNA _ zantina. Oltre alle birre di casa, si possono
Via G. Bosi Maramotti sorseggiare cocktail sidro, vini, distillati e
392.3777568 birre ospiti.

F 20/30 Prezzo medio 2 portate
Pizza e cucina internazionale
Orari cucina: 18:30-1:00
Domenica 11-24
www.darsenale.it Chiuso: Domenica a pranzo

VEGAN

La prenotazione e sempre gradita

Radicchio Rosso

Ricavato da una casa colonica del ‘700
ristrutturata con stile, in una posizione
strategica anche per i buongustai di pas-
saggio, il ristorante offre il meglio della
cucina romagnola ma anche interessanti
rivisitazioni, come i passatelli paglia e fie-
no con porcini nostrani e pancetta, e piz-

RAVENNA ze gustose. Il tutto preparato con materie
Via Stradone, 74 prime fresche, di stagione e il piti possibile
0544.432288 a kmoO.

F 25/30 Prezzo medio 2 portate
Cucina tradizionale e rivisitata

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Mercoledi

www.radicchiorosso.it La prenotazione e sempre gradita
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RAVENNA | DIREZIONE LIDO DI DANTE

RAVENNA
Via Marabina, 133
0544.473566

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

www.latrattoriaravenna.it

La Trattoria
RISTORANTE

Sulla strada verso Lido di Dante, nella
campagna ravennate, merita una fermata
“La trattoria”. E un ristorante moderno,
curato in ogni dettaglio, ricavato da una
casa colonica e circondato dal verde. Un
luogo tranquillo e dall’atmosfera rilassa-
ta, aperto pochi anni fa dai fratelli Matteo
e Luca Mazzoni, supportati da uno staff
d’eccezione.

Cucina romagnola rivisitata

Orari cucina: 12:30-15:00

Chiuso: Inverno: Lunedi,
a pranzo Mart.-Ven. e Dom sera
Estate: Lunedi tutto il giorno e
sempre a pranzo

Nato come ristorante di carne, & stato ri-
voluzionato dallo chef Marco, che ha intro-
dotto specialita di pesce e qualche novita
piu ricercata, seppur nel rispetto degli in-
gredienti e delle tradizioni del territorio.
Non possono quindi mancare piatti come
le tagliatelle al ragt ma potrete anche as-
saggiare ricette originali, tutte preparazioni
che variano con le stagioni. La pasta é tira-
ta a mano da Gaia, che si occupa anche del
pane, dei grissini e dei dolci. Ci ha stupito
il coniglio in porchetta, cotto a bassa tem-
peratura e accompagnato da una salsa alla
birra e patate al forno. La carne era incredi-
bilmente tenera e il risultato era ben equi-
librato, semplice ma per nulla banale, cosi
come l'abbinamento: un Sangiovese Supe-
riore dei colli di Rimini, consigliato da Mat-
teo, servito a una temperatura di 12° circa.

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini € ampia e variegata
e propone etichette di rosso, bianco
e bollicine prevalentemente italiane.
Nutrita la presenza dei romagnoli.
Una quindicina i vini proposti al bic-
chiere. Carta dedicata anche birre
artigianali,amari e distillati.

90 Cerchi un ristorante, una trattoria o un’osteria?



VIA FAENTINA

RAVENNA via ROMEA NORD

Il Casolare

RISTORANTE-PIZZERIA

AHTE-Py
..-guﬁ 225:* Locale nel quale gustare i piatti della tra-
j[' dizione in un casale dell'800 ristruttura-
EL @:{’Qﬂqg{ to. I menu di carne e di pesce, cosi come
quello della pizza, € preparato con ingre-

"'P"‘“I“ dienti selezionati. Da segnalare I'ampia
carta dei vini.

RAVENNA
Via Faentina, 272
0544.501740

F 25/30 Prezzo medio 2 portate ) )
Cucina romagnola e pizza

Orari cucina: 12-14:30/19-23:30
Chiuso: Lunedi e Sabato a pranzo

www.ristorantepizzeriailcasolare.it La prenotazione € sempre gradita

Ca del Pino
RISTORANTE

Locale immerso nell'area protetta della
pineta di San Vitale, allinterno del Parco
del Delta del Po. Lambiente rustico e ac-
cogliente, nella sua semplicita, € curato in
ogni dettaglio. La cucina puo essere defi-
nita di valle e di mare ma non mancano i
classici della tradizione romagnola come le

RAVENNA tagliatelle al ragu e i passatelli.

Via Romea Nord, 295

0544.446061 - 349.5168374 Cucina tradizionale e di valle, con piatti
Fn.d. di mare e di terra

a Orari cucina: 12-15/19-21:30
Chiuso: Lunedi e Martedi a pranzo
La carta dei vini, che include circa 100
www.casaspadoni.it etichette, & curata dal Sommelier Andrea
Spada e varia periodicamente. In carta
troverete sempre le “bollicine”, i “Francia-
corta”, gli “Spumanti” e gli “Champagne”.
La Romagna & ben rappresentata sia nei
bianchi che nei rossi, ma troverete anche
etichette delle regioni Italiane piu vocate

-
al vino. Le bollicine, i bianchi fermi e i rossi
sono proposti anche in mescita.
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VIA FAENTINA

RAVENNA viaroMEA

Vecchia Falegnameria

& TRATTORIA
s Questa trattoria, ricavata, con un attento
Vecchina restauro, da una falegnameria del 1920,
Falegnameria offre un ambiente spazioso e informale. Il

Tratira

menu € un inno alla tradizione romagnola
e valorizza i prodotti di stagione.
Specialita: la pasta fresca.

RAVENNA

Via Faentina, 54

0544.501870

End. Cucina romagnola
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Lunedi e Sabato a pranzo
Posti interni: 110

www.vecchiafalegnameria.it La prenotazione e sempre gradita

La Trattoria del Buongusto
TRATTORIA ROMANA

E il primo ristorante in Romagna a pro-
porre la cucina tipica romana. Trattoria di
piccole dimensioni poco lontano dal centro
storico di Ravenna, haricreato le atmosfe-
re calde e conviviali di un'antica trattoria
del quartiere di Trastevere. La cucina &
romana con qualche contaminazione na-

Lax I.'"I.l.ln.'l.r CRCEIRCE POPEIRRRE & PROVD, .

RAVENNA poletana.

Via Cesarea, 148

0544.66634 o

F 25 Prezzo medio 2 portate Cucina tipica romana

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Lunedi
Posti interni: 40 Posti esterni: 24

La prenotazione e sempre gradita

92 Cerchi una pizzeria o un agriturismo?



BORGO MONTONE

RAVENNA 0STERIA DI RAVENNA

A
aar

MARTELLI

ACRITURISMO

BORGO MONTONE DI RAVENNA
Viale Spinelli, 10

339.2206342

Fn.d.

®O

Angeli
J@b’ m

OSTERIA DI RAVENNA
ViaLunga, 77
349.0576786

Fn.d.

www.agriturismoangelini.it

Agriturismo Martelli
AGRITURISMO

Dal 1991 la famiglia Martelli coccola gli
ospiti in una location unica con menu sta-
gionali che valorizzano i prodotti dell'orto.
La specialita e la pasta fatta in casa. Sono
possibili varianti per vegetariani e celiaci.

Cucina tradizionale
Aperti a pranzo Sabato e Domenica
e festivi

La prenotazione € sempre gradita

Agriturismo Angelini
AGRITURISMO

Calore familiare, buon cibo e natura. Sono
questi gli ingredienti speciali dell'agrituri-
smo Angelini, nato nel 2018 nella campa-
gna ravennate. Con quel che offre l'orto e
il territorio, lo chef Ivano propone un menu
diverso ogni stagione con piatti tradizio-
nali e proposte creative.

Cucina romagnola e rivisitata
Aperti a pranzo e cena tranne Giovedi

La prenotazione e sempre gradita

Lo trovi su www.romagnaatavola.it 93



SAN MICHELE

RAVENNA saN PIETRO IN VINCOLI

aad &
AL BOSCHETTO

SAN MICHELE DI RAVENNA
Via Faentina, 275
0544.414312

F 35/45 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantealboschetto.it

@ Siazzella )

B T

SAN PIETRO IN VINCOLI DI R.
Via Epaminonda Farini, 38
0544.553170

F n.d.

&

www.lapiazzettaristorantepizzeria.it

Osteria Al Boschetto
RISTORANTE

Un’osteria romantica alle porte di Ravenna
aperta nel 2001 da Daniela Tonelli e Gio-
vanni Gennari. Il loro obiettivo era di offri-
re una cucina innovativa ed emozionante
in un ambiente tranquillo e accogliente.
Tutto viene prodotto in casa con materie
prime di qualita, selezionate in base alla
stagione. Completa I'offerta una ricercata
e ricca cantina con etichette regionali, na-
zionali e Champagne.

Cucina creativa
Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-22
Chiuso: Giovedi

La prenotazione e sempre gradita

Ottima la carta dei vini che propone Spu-
manti e Metodo Classico (prevalentemen-
te Italia), vini bianchi delle principali regio-
ni italiane vocate e una ricca presenza di
vini rossi romagnoli (Colli di Forli, Faenza
e Rimini) accompagnati da etichette del
resto d’ltalia.

La Piazzetta
RISTORANTE-PIZZERIA [dal 1999]

Un ristorante accogliente e ben curato,
fondato nel 1999 da Orietta Andreini e
Gianni Sternini. Il menu é vario e spazia
dalla carne al pesce, dalla tradizione alle
pizze, con qualche piatto rivisitato. Un
occhio di riguardo viene dato alle allergie
con tre primi senza glutine (preparati da
un laboratorio certificato) e, a richiesta, la
mozzarella senza lattosio sulla pizza.

Cucina tradizionale e pizze
Orari cucina: 18:30-24:00 /12-14 (Dom)
Chiuso: Lunedi e Martedi (Inverno)

La prenotazione e sempre gradita

94 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



RAVENNA

SAN ZACCARIA

SAN ROMUALDO

Taverna San Romualdo

SAN ROMUALDO DI RAVENNA
Via Badarena, 1

0544.483447

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.tavernasanromualdo.it

: o
Wllnssvn L:!_‘. EMenon’
T o

SAN ZACCARIA DI RAVENNA
via Angelo Manzoni 23
0544.55463

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

Veranda e giardino

Lo trovi su www.romagnaatavola.it

Taverna San Romualdo
RISTORANTE

Da due generazioni, la taverna & un pun-
to di ritrovo, un luogo dove sentirsi a casa
gustando sia ricette della tradizione che
preparazioni originali, grazie alla ricer-
ca dello chef e patron Antonio Mazzetti.
Il menu prevede sia piatti di terra sia di
mare, sempre preparati con ingredienti
freschi e accompagnati da un'ampia sele-
zione di etichette locali e nazionali.

Cucina di terra e mare (crudite,
crostacei, catalana) e selvaggina

Orari cucina: 12-14/ 19-22

Chiuso: Martedi sera e Domenica sera

La prenotazione e sempre gradita

Az. Agricola Palazzo Manzoni
AGRITURISMO

Situato nelle campagne ravennati a ridos-
so delle Saline di Cervia & ubicato all'in-
terno di un antico convento fortificato del
1400 costruito dai monaci classensi. Gli
interni, eleganti e raffinati, sono curati in
ogni dettaglio e mostrano, in tutta la loro
bellezza, pregevoli particolari apparte-
nenti alla struttura originaria. Lambiente e
quieto e tranquillo con un'atmosfera come
sospesa nel tempo.

Cucina tradizionale

Orari cucina: 19:30-22:30

Chiuso: Lun-Merc / Annuale: Ott-Gen
Posti interni: 50 Posti esterni: 50

Lacucina, tradizionale e legata al territorio,
si basa su materie prime di ottima qualita,
e segue l'autentico percorso agrituristico
con ingredienti di produzione propria o di
piccole realta locali. Qui trovate primi fatti
in casa come cappelletti o i curzul (tipici
del ravvenate), tra i secondi spicca la mora
romagnola e anche i dolci sono casalinghi.
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SANT'ALBERTO DI RAVENNA

i

.|‘L ll'li:l' ?:h mf-.l o

SANT'ALBERTO DI RAVENNA
Via Gattolo Superiore, 3
0544.528777

F 20 Prezzo medio 2 portate

Trattoria la Rucola
TRATTORIA

Ubicata nelle campagne ravennati, € uno
dei migliori ristoranti di Ravenna per gu-
stare i piatti tipici della cucina romagnola
e del Delta del Po. Casale ristrutturato che
si estende su due piani: al piano terra, si
trova una veranda e due sale mentre, al
primo piano, accoglie gli ospiti un ampio
salone. D’estate, la Trattoria “La Rucola” &
il rifugio perfetto per scappare dalla calura
e soddisfare il palato, mangiando sotto le
stelle grazie ai tavoli disposti nell'aia.

Cucina romagnola e del Delta del Po
Orari cucina: 12-15/19-22

Chiuso: Martedi e Mercoledi

Aperto a cena: Lun, Giov, Ven. Sab e
Dom pranzo e cena

Ogni singolo ingrediente &€ a Km0, pro-
dotto da piccoli imprenditori. La genuinita
della cucina tradizionale che contraddi-
stingue questa trattoria, si & fatta cono-
scere ben oltre i confini provinciali.

Molti clienti, infatti, attraversano le valli di
Comacchio e le campagne del Delta del Po
per gustare le specialita proposte da “La
Rucola”.

Protagonista indiscusso del Lunedi sera
e lo gnocco fritto mentre, nei weekend
invernali, & possibile gustare piatti fuori
menu. Altra specialita: Il castrato.

La prenotazione e sempre gradita

Un vino della casa ¢ selezionato da
Biagio e Maurizio da produttori di Ter-
ra del Sole (FC) e Monte Poggioli (FC)
ed é etichettato Trattoria La Rucola;
Sono presenti anche una ventina di
etichette nazionali.
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SAVARNA DI RAVENNA

RISTORANTE

SAVARNA DI RAVENNA

Via Basilica, 154

0544.529024

F 40 (degustazione antipasti di mare)

www.kolibricafe.it

SAVARNA DI RAVENNA

Via Savarna, 115
0544.533144

F 25/40 Prezzo medio 2 portate

O

www.ustareia.com

Ristorante Kolibri

RISTORANTE-PIZZERIA

Un accogliente ristorante nella campagna
ravennate aperto nel 2008 dopo aver ri-
strutturato una storica osteria locale. E
specializzato nella cucina di pesce (anche
crudo) e nelle ricette della tradizione ro-
magnola di terra e di mare, ma non manca-
no rivisitazioni e un'ampia scelta di pizze. Il
tutto curato sia nella selezione degliingre-
dienti che nella presentazione. Da provare
la paella del Kolibri.

Cucina del territorio rivisitata

Orari cucina: 12:30-14:00/19:30-22
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 145 Posti esterni: 45-50

La prenotazione e sempre gradita

Ustareia
RISTORANTE-PIZZERIA

Un'osteria romagnola dallambiente mo-
derno e di ampio respiro dove si gustano
le ricette della tradizione e specialita re-
gionali. La pasta ¢ fatta in casa. Il pesce
e fresco e la carne proviene dai migliori
allevamenti locali. Da assaggiare anche le
pizze a lievitazione naturale.

Cucina romagnola (pesce, carne, grill)
e pizza

Orari cucina: 12-14:30/18:30-23

Chiuso: Lunedi

Posti interni: 210 Posti esterni: 130

La prenotazione e sempre gradita

Interessante, seppur limitata nel numero
di referenze, la carta dei vini che propone
Bollicine, vini dolci, una quindicina di San-
giovesi e altri rossi italiani.
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MARINA DI RAVENNA

MARINA DI RAVENNA

V.le delle Nazioni, 250 - Bagno n°32
0544.531788

F 35/40 Prezzo medio 2 portate

www. hookipa.it

Hookipa
RISTORANTE

In un noto stabilimento di Marina di Ra-
venna trovate un ristorante fresco, in stile
marino, con una rilassante terrazza pano-
ramica, abbracciati dalla brezza del mare e
dal verde della pineta. Dalla colazione alla
cena, Hookipa € il luogo ideale per godersi
un momento di gusto in una location unica.
| tre soci che lo gestiscono da circa un anno
puntano alla qualita e a una atmosfera pia-
cevole e leggera.

Cucina tradizionale e creativa

Orari cucina: 12-15:30 | dalle 19:30
Aperti: tutti i giorni in estate e solo
week end nelle altre stagioni

Posti: Interni 50-70 Esterni: 180-200

In cucina, il giovane e appassionato chef
Matteo, aspira a lavorare una materia prima
d’eccellenza, andando, quando piti possibi-
le, direttamente al mercato dei pescatori a
Marina di Ravenna per scegliere con le pro-
prie mani il migliore pesce fresco. La carta
cambia ogni mese proponendo sia piatti
della tradizione che creativi, senza dimen-
ticare mai i grandi classici come il pacchero
allo scoglio e il fritto. L'antipasto freddo di
mare prevede crostini al nero di seppia con
burro e alici di lampara marinate (in lime e
aceto), tartare di tonno con sorbetto al ce-
triolo, lime e pepe nero, salmone e rucola,
insalata di seppia e catalana di gamberi con
pomodorini e cipolla di tropea. Il tutto ac-
compagnato con un'ottima puccia o schiac-
ciata fatta a mano e pane al nero di seppia
fatto in casa. Una proposta semplice, ma
valorizzata da profumi diversi dal solito e
prodotti artigianali che rendono I'assaggio
piu intrigante e gustoso.

La prenotazione e sempre gradita

Degno accompagnamento é la sele-
zione enologica, prevalentemente di
origine italiana che include anche eti-
chette ricercate di Champagne.
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MARINA DI RAVENNA

d

Romagnaatavola

dw

MARINA DI RAVENNA
Via Molo Dalmazia, 103
0544.531664

Fnd

d

Romagnaatavola

dw

MARINA DI RAVENNA
Viale delle Nazioni, 420
0544.531373

Fn.d.

1\/

Il Baretto di Marina di Ravenna
RISTORANTE COCKTAIL BAR

In questo locale informale lungo Canale
Candiano si possono gustare tutto I'anno
specialita romagnole di terra, ma soprat-
tutto di mare, piatti creativi, aperitivi e co-
lazioni con una vista unica.

Cucina romagnola e rivisitata
Orari cucina: 6-19

(Sab.-Dom. fino alle 20)
Chiuso: Martedi

La prenotazione e sempre gradita

Mexico Cocina Picante
RISTORANTE MESSICANO

A pochi passi dal mare, un ristorante
specializzato in cucina messicana, piu
precisamente della Baja California: tra
quesadillas, burrito e tacos con carne o
pesce. Non mancano scelte vegetariane
e vegane.

Cucina messicana
Orari cucina: 19-23
Chiuso: Lunedi, Martedi e Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita
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MARINA DI RAVENNA

Riesling Griglia e Cucina
RISTORANTE

<=
™ Un ristorante accogliente dove mangiare
@S L &D circondati da bottiglie di vino specialita di
pesce, crudita, ma anche qualche propo-

Vine e Cucing sta di carne, vegetariana e vegana.

MARINA DI RAVENNA
Viale Thaon de Revel, 7

329.3023901 : .
End Cucina tradizionale
o Orari cucina: 12-14:30/19-23

@ @ @ Chiuso: Variabile
La prenotazione € sempre gradita

Ristorante Da Matteo
RISTORANTE [dal 1986]

In uno dei piu antichi edifici della cittadina,
la vecchia stazione di salvataggio, si trova
0ggi un ristorante elegante che vuole coc-
colare i propri ospiti con sapori autentici,
tramandati di generazione in generazione.
La sfoglia viene tirata ancora al matterello
e lericette sono preparate con materie pri-

MARINA DI RAVENNA me selezionate. Completa l'offerta un'in-
Viale delle Nazioni, 37 teressante carta dei vini.

377.5313333

Fn.d. Cucina romagnola

Orari cucina: 12-15/19:30-23
Chiuso: Inverno: Lun, Mart-Ven a pranzo
e Dom. sera
www.damatteoristorante.it Estate: Lunedi tutto il giorno e
tutti i giorni a pranzo

La prenotazione e sempre gradita
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MARINA DI RAVENNA

Ristorante Il Porticino

RISTORANTE

Storico locale di Marina di Ravenna a po-
chi passi dal mare. Le ricette di pesce sono
protagoniste, tra tradizione e rivisitazione,
ma non mancano proposte di terra come
pure pizze classiche e gourmet.

MARINA DI RAVENNA
Piazzale Adriatico, 4
0544.538094

Fn.d.

Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12:30-14:30

19:30-24/02 Estate
Chiuso: Lunedi

La prenotazione € sempre gradita

Sugo (pizza gluten free)
BISTROT ROMAGNOLO & PIZZA

Il bistrot rende omaggio alla tradizione ro-
magnola di terra e di mare, ma ama spe-
rimentare e proporre sempre qualcosa di
nuovo, realizzato con ingredienti genuini,
semplici e familiari come il sugo. Qui ci si
sente come a casa. || menu comprende
pizze anche senza glutine, tutte prepa-

MARINA DI RAVENNA razioni che potete abbinare a vini locali e

Viale delle Nazioni, 152 birre artigianali.

0544.531251

Fn.d.
Cucina romagnola e rivisitata
@ @ Orari cucina: 12-14:30/19-23
Chiusura stagionale: Inverno

Autunno aperti week-end

www.sugobistrot.it
Posti interni 50 Posti esterni: 50

La prenotazione e sempre gradita
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MARINA DI RAVENNA | PUNTA MARINA TERME

MARINA DI RAVENNA

Via Molo Dalmazia, 37
0544.530231

F 20/35 Prezzo medio 2 portate

@

www.trattoriacubana.it

BA

BA
Pizzeria

PUNTA MARINA TERME
Piazza A. Saffi, 7
0544.264308

F 5/25 Prezzo medio 2 portate

Trattoria Cubana
RISTORANTE [dal 1965]

Dal 1965 Irma e Pino accolgono i buongu-
stai in un locale luminoso (da poco ristrut-
turato) lungo il canale Candiano. Il nome
deriva da una marca di caffé in voga in
guegli anni, ma di esotico non c'é nulla tra
i tavoli bianchi e il profumo dell’Adriatico.
Le specialita della casa sono lo spaghet-
to allo scoglio con pasta all’'uovo fatta in
casa, la grigliata imperiale e il pesce al car-
toccio creato proprio da Irma.

Cucina romagnola
Orari cucina: 12-14:15/19-21:30
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

Bababeach

PIZZERIA

Una pizzeria affacciata su una delle spiag-
ge del litorale ravennate. Il loro punto
di forza é la digeribilita e la qualita degli
ingredienti. Ampia & la scelta del menu e
sono disponibili anche le pizze al metro ol-
tre ad alcuni piatti tipici del territorio.

Cucina romagnola e pizza

Orari cucina: 12:00-14:00
18:00-23:00

Chiuso: Mercoledi

Posti interni 25 Posti esterni: 30

La prenotazione e sempre gradita
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PUNTA MARINA TERME

Osteria Moriconi

Un ristorante caldo e accogliente cono-
sciuto per la sua cucina tosco-romagnola,
per la sua griglia e per la pizza. Pasta, pane
e dolci sono fatti in casa. La carta com-
prende alcuni piatti di pesce.

osteria

“Mmoriconié

PUNTA MARINA TERME

Viale dell’Ancona, 6 )
0544.437365 Cucina tosco-romagnola con carne

End. pesce e pizza
Orari cucina: 12-15/19-24
Chiuso: Lunedi a pranzo
Posti interni 120 Posti esterni: 60

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante Molinetto

Grazie alla passione e alla professionalita
della famiglia Ricci, il ristorante e da tem-
po un punto di riferimento nel ravennate.
Qui, in un’atmosfera calda e accogliente, si
possono gustare ricette di terra, di mare
tradizionali e rivisitate, oltre a scelte vega-
ne e pizze fragranti. Come vuole la tradi-
PUNTA MARINA TERME zione, la pasta é fatta in casa ed é possibile
Via Sinistra Canale Molinetto, 139/B personalizzare le proprie torte.
0544.430248

F 30/35 Prezzo medio 2 portate
Cucina romagnola e rivisitata

™ 4 Orari cucina: 12-14:30/19:24
Chiuso: Martedi

www.ristorantemolinetto.it La prenotazione e sempre gradita
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RUSSI

Via Emilio Babini, 22
0544.582954

F 30/35 Prezzo medio 2 portate

Il

www.insolitoristorante.com

Insolito Ristorante
RISTORANTE

Nel tranquillo centro storico di Russi, nel
2009, ha aperto i battenti il ristorante In-
solito. Un locale luminoso, curato in ogni
dettaglio, dove l'innovazione incontra la
tradizione. Nasce dall'idea di due profes-
sionisti del settore, lo chef Daniele Baruz-
zi e il direttore di sala Stefano Zappi che,
dopo essersi incontrati per caso lavorando
per un'impresa di catering, hanno avuto I'i-
spirazione giusta in modo... insolito.

Cucina romagnola rivisitata in chiave

moderna

Orari cucina: 12-14.30/ 19-22

Chiuso: Mercoledi. Fino al 30 Aprile
anche Martedi sera

La scelta di aprire un‘attivita a Russi e sta-
ta naturale. Entrambi sono infatti originari
della zona. Daniele € proprio di Russi, Ste-
fano di Conselice. Il legame con il territorio
€ uno degli elementi chiave della filosofia e
della fortuna di Insolito. Il menu contempla
proposte prevalentemente di carne che
vengono cambiate quattro volte I'anno per
seguire le stagioni e valorizzarne gli ingre-
dienti. Potrete pero trovare anche dei fuori
menu dedicati a prodotti stagionali di breve
durata, come gli spugnoli, i galletti o i tar-
tufi. Non mancano i piatti iconici sempre
in carta come i cappelletti alle mandorle,
le scaloppe di fegato d'oca, il baccala nel-
le sue varianti e la tartare di vitello di razza
Fassona condita al tavolo.

La prenotazione ¢ sempre gradita

Al menu si affianca un'ampia carta dei
vini curata e aggiornata regolarmente
da Stefano. Troviamo circa 180 eti-
chette, prevalentemente provenienti
dalle zone piu vocate d'ltalia.
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GODO | S. PANCRAZIO DI RUSSI

GODO DI RUSSI

Via Rivalona,1/

333.2311388

F 20/40 Prezzo medio 2 portate

S

www.osteriadelviaggiatore.it

LAC L OMA

Lo 1
. '1£'E s

&)

spec |.|||r.| pesce

SAN PANCRAZIO DI RUSSI
Via Provinciale Molinaccio, 175

0544.534147

Fn.d.

www.ristorantecucoma.com

Locanda del Viaggiatore
RISTORANTE PIZZERIA

Un locale dall'atmosfera familiare, dove
gustare i cappelletti secondo la ricetta
della nonna, gli affettati di produzione
propria, le pizze gourmet, la carne alla
griglia. Sono disponibili camere da letto,
piscina e spa. Struttura pet friendly.

Cucina primi piatti, griglieria
(carne e pesce) e pizza
Aperto: tutti i giorni a pranzo e cena.
Inverno chiusi Dom sera.
La sera anche pizzeria
Posti interni 80 Posti esterni: 90

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante La Cucoma
RISTORANTE [dal 1978]

Dal 1978, la famiglia Amadori ci delizia
con piatti dal profumo di mare, preferen-
do il pesce dell’Adriatico e il pescato del
giorno, da accompagnare a una ricca se-
lezione di vini. Tra le specialita segnaliamo
le grigliate cucinate sulla brace di carbone
vegetale e le crudité. Ogni pasto si conclu-
de con i dolci fatti in casa in un ambiente
luminoso e familiare.

Cucina tradizione romagnola

di pesce dell’Adriatico
Orari cucina: 12-14:30/19:30-23:00
Chiuso: Lunedi e Domenica sera

La prenotazione e sempre gradita

Interessante per qualita delle referenze la
cantina dei vini che propone bianchi, rossi
e spumanti che si sposano alla perfezio-
ne con la cucina della tradizione marinara
romagnola.
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

lomagnaatavola

CARD

-

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Faenza e conosciuta per le sue ceramiche, una produzione artistica gia fa-
mosa in eta rinascimentale. Ed e per questo che la prima cosa da vedere a Fa-
enza e sicuramente il Museo Internazionale delle Ceramiche, che racchiude
persino opere di artisti come Picasso o Chagall. Fermatevi a bere un caffe in
Piazza del Popolo, visitate le botteghe sotto i portici e poi partite all'esplorazio-
ne dei dintorni di Faenza.

C’e Riolo Terme, dove il benessere é di casa, Casola Valsenio, conosciuto come
“Paese delle Erbe e dei Frutti Dimenticati”, e Brisighella, uno dei borghi piu bel-
li d’Italia, dove si produce I'olio extravergine di oliva Dop “Brisighello”. Non solo.
Il faentino € una zona famosa per i vini, in particolare il Sangiovese e I'Albana di
Romagna. Tutte specialita protagoniste della ristorazione di Faenza e dintorni,
perfetti abbinamenti ai piatti della tradizione. Non perdetevi allora i “Capricci”
faentini, pasta al forno farcita con spinaci, besciamella e prosciutto, o la zuppa
imperiale a base di semolino e parmigiano. | secondi sono un trionfo di carni,
soprattutto ovine, come castrato e agnellone, profumate con erbe aromatiche e
con l'olio locale.

Ricordatevi poi che per la festa di San Lazzaro, la quinta domenica di Quare-
sima, a Faenza si preparano i tortelli di San Lazzaro, farciti con castagne lessate
e bagnati nella saba.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Faenza
e dintorni selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavola in base
alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e dell'lambiente.

Diventa Sommelier con AIS Romagna

Il vino & la tua passione? Vuoi avvicinarti a questa cultura, lavori nel
settore e vuoi ampliare le tue conoscenze in materia? Con il corso AIS
Romagna, riconosciuto dallo Stato, puoi diventare un sommelier certi-
ficato: coltiva la tua passione e apriti la strada a nuove opportunita.

Piccoli sorsi, grandi emozioni. L'amore per il buon vino, per il cibo,
per le persone e la vita che va gustata al massimo e con tutti i cinque
sensi, in un viaggio emozionale dal palato alla mente: impara a degu-
stare il vino, a riconoscerne i profumi e ad abbinarlo correttamente gra-
zie a un percorso completo in tre livelli. | corsi sono aperti a tutti, previa
iscrizione all’AlS.
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AIS FAENZA

AIS RoMAGNA

Associazione ltaliana Sommelier

Mirko Morini
Delegato AIS Faenza

L'Associazione Italiana Sommelier si prefigge lo scopo di qualificare la figura pro-
fessionale del Sommelier e di valorizzare la cultura del vino, svolgendo attivita di
carattere didattico ed editoriale per diffondere la conoscenza e I'apprezzamento del-
le bevande alcoliche e dell'abbinamento cibo-vino. Per raggiungere questi obiettivi,
I'AIS propone un percorso didattico strutturato in tre livelli, per offrire al Corsista un
bagaglio tecnico e culturale che gli permetta di acquisire il titolo di Sommelier e, se in
possesso dei requisiti richiesti, di Sommelier Professionista.

La delegazione di Faenza e molto “variegata” e appassionata. Il delegato & dal
2018 Mirko Morini, sommelier dal 2004 e dipendente di un negozio di prodotti eno-
logici. Compongono il consiglio di delegazione il vice Riccardo Ravaioli, la responsa-
bile corsi Cristina Cavina, il responsabile eventi Stefano Sarti, il responsabile servizi
Alessandro Carloni. La segreteria & affidata a Marta Cantagalli, mentre il ruolo di
consiglieri & affidato a Carla Giorgi, Mario Gramellini e Carla Laghi.Addetto stampa e
Riccardo Isola.

Il gruppo operativo di lavoro, dinamico e qualificato, &€ composto da: Mattia Bal-
dassarri, Eugenia Belfiore,Fabio Bellintani, Franco Biondini, Marco Donattini, Fabio
Farolfi, Chiara Gaddoni, Francesco Labarile, Cristiano Morini, Giulio Rinaldi Ceroni,
Giovanni Solaroli e Davide Soprani.

Organizziamo e collaboriamo eventi e degustazioni presso i ristoranti e le cantine
del territorio, gestiamo i corsi di qualifica professionale per sommelier che si svolgo-
no nella nostra delegazione.

Mirko Morini

Delegato AIS Faenza

delegatofaenza@aisromagna.it Facebook Ais Romagna Delegazione di Faenza
338.1271203 Instagram @aisfaenza
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FAENZA

FAENZA

Via Gallo Marcucci, 71
331.9221949 - 0546.25090
F 20/30 Prezzo medio 2 portate

www.baiadere.it

La prenotazione € sempre gradita

FAENZA

Via Granarolo, 97 |99

0546.697711
Fn.d.

S

Asporto

www.casaspadoni.it

Baia De Re

TRATTORIA

Punto di riferimento in citta fin dagli anni
‘60 quando era solo una bottega, quasi
un’estensione naturale della casa. Negli
anni ‘70 si iniziano a preparare per i clienti
alcuni piatti tipici, dai cappelletti in brodo
alla carne alla griglia cotta nel camino, pre-
sente ancora 0ggi, fino a diventare una vera
e propria trattoria romagnola. Dal 2011 a
gestirla & Laura Morini che, con la stessa
passione, porta in tavola la tradizione.

Cucina romagnola

Orari cucina: 12-14:30/19-21-30
Chiuso: Mercoledi e Giovedi

Posti interni: 25 Posti esterni: 30

La cantina, allineata alla cucina, € incentrata
sul territorio romagnolo ed emiliano. Gran-
de spazio & dato quindi ai vitigni autoctoni,
in primis il sangiovese e altri come il Pigno-
letto frizzante, il Trebbiano, 'Albana di Ro-
magna, il Lambrusco solo per citarne alcuni.
Oltre ai vini troverete una selezione di birre
artigianali in bottiglia regionali e non.

Casa Spadoni
RISTORANTE

A due passi da Faenza si trova Casa Spa-
doni, ideale per incontri d'affari, pranzi di
lavoro o cene tra amici. Un locale che dispo-
ne di tanti spazi da condividere, nel quale
si utilizzano prevalentemente prodotti di
produzione propria per dar vita a piatti tra-
dizionali e creativi.

Cucina tradizionale gourmet
Orari cucina: 12:00-21:00
Sempre aperto. Posti interni: 350

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini & curata dal Sommelier An-
drea Spada e varia periodicamente. In carta
troverete sempre le “bollicine”, i “Francia-
corta”, gli “Spumanti” e gli “Champagne”.
La Romagna & ben rappresentata sia nei
bianchi che nei rossi, ma troverete anche
etichette delle regioni italiane piu vocate
al vino. Le bollicine, i bianchi fermi e rossi
sono proposti anche in mescita.
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FAENZA

FAENZA
Via Emilia Ponente, 23
331.6475116

F 80 (menu degustazione)

www.villa-abbondanzi.com

FAENZA
Via Naviglio, 25|C
0546.21584

F 30/35 Prezzo medio 2 portate

Asporto
www.labaitaosteria.it

Il Fenicottero Rosa Gourmet
RISTORANTE

Allinterno dell'elegante Villa Abbondan-
zi Resort, si trova il Fenicottero Rosa
Gourmet, un ristorante, con un’atmosfera
raffinata e vista d’eccezione sui fenicotte-
ri rosa e le cicogne. Una vera oasi urbana.
Questo ¢ il regno dell'executive chef Ales-
sandro Giraldi che propone una cucina
contemporanea di ricerca con le migliori
materie prime e i prodotti dell'orto giardi-
no annesso al locale.

Cucina creativa
Orari cucina: 19:30-22:00

Consigliata la prenotazione

La carta dei vini propone 450 etichette se-
lezionate prevalentemente italiane.

La Baita
OSTERIA BOTTEGA ENOTECA

A pochi passi dal Museo Internazionale
delle Ceramiche, dal 1975 si trova l'osteria
enoteca La Baita. A guidarla ¢ la seconda
generazione rappresentata da Fabio Ol-
meti, attento al territorio, alla stagionalita
e alla qualita. Oltre al menu, con ricette
della tradizione italiana, trovate le pro-
poste della bottega, tra cui un centinaio
di salumi e 120 formaggi diversi, sottoli,
pasta, tartufi e altro ancora.

Cucina tradizionale
Orari cucina: 12-14:30/19-23
Chiuso: Domenica e Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

| vini, la cui selezione € curata da Ronnie
Asioli, sono una delle attrazioni di questo
locale. Carta ampia e profonda e le propo-
ste calcolate con ricarichi da enoteca.
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FAENZA

FAENZA
Via Marescalchi, 13|15
0546.680565

Fn.d.

www.lagranadilla.it

NH®

La Baita

La Granadilla
RISTORANTE

Nel cuore di Faenza, questo localino infor-
male e diventato ben presto un punto di
riferimento non solo per vegani e vegeta-
riani, ma per tutti coloro che cercano una
cucina sana ma sfiziosa. Vellutate, zuppe,
insalate, hummus, insalate, frittate, ma-
cedonie, estratti di frutta e verdura, dolci
crudisti cambiano continuamente seguen-
do la stagionalita e la freschezza delle ma-
terie prime.

Cucina Vegetariana e vegana
Orari cucina: 9-19 (Lun e Gio 9-15)
Chiuso: Domenica

La prenotazione e sempre gradita
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FAENZA

FAENZA

Via Santa Lucia, 45
0546.31075

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

)

www.ristorantelapavona.it

Asporto

'I{Nlnnr-r = i ggrria

"Ua, @ergo[a"

FAENZA

Via Cittadini, 17

0546.621455

F 30/35 Prezzo medio 2 portate

Asporto

www.lapergolafaenza.it

La Pavona

RISTORANTE-PIZZERIA

Ristorante accogliente, gestito con pas-
sione da Beppe e Antonella, ristoratori
con piu di 30 anni di esperienza. Il menu
propone piatti rivisitati della cucina roma-
gnola, tra cui i passatelli verdi su fonduta
al parmigiano, e pizze anche dolci, prepa-
rate con un impasto altamente digeribile.
Le paste sono tirate al matterello e i dol-
ci fatti in casa. Non mancano proposte di
mare e vegetariane.

Cucina romagnola rivisitata e pizza

Orari cucina: 11:30-15:30/ 18-24

Chiuso: Martedi - Lun-Mer-Gio-Ven
solo a cena

Posti interni: 12 Posti esterni: 150

La prenotazione e sempre gradita

La Pergola

RISTORANTE-PIZZERIA

Un ampio locale immerso nel verde, dove
assaporare la cucina tradizionale roma-
gnola e pizze cotte in forno a legna. La
specialita ¢ il pesce fresco cotto alla griglia
o al forno.

Cucina romagnola e pizza
Orari cucina: 12-24
(Dom 12-14:30/ 18-24)
Chiuso: Lunedi
Posti interni: 200 Posti esterni: 80

La prenotazione e sempre gradita
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FAENZA

FAENZA

Via G.M. Emiliani, 4/A
0546.668354

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

SO

FAENZA

Via Giovanni Della Valle, 69
0546.900400

F 14/18 (antipasto e fritto)

®O

Asporto
www.pizzeriailgirasolefaenza.it

Osteria della Sghisa
OSTERIA

L'Osteria della Sghisa € un posto parti-
colare in un vicolo nascosto del centro di
Faenza. Suggestiva location, con muri in
pietra e soffitti in mattoni a vista, ricavata
da un pagliaio del 1400, diventato oggi un
locale. In tavola piatti casalinghi preparati
seguendo le ricette della nonna, un modo
per far sentire ogni cliente come a casa. La
cucina e tipicamente romagnola con piatti
della tradizione e alcune rivisitazioni, abbi-
nata a vini locali del territorio.

Cucina della tradizione e territoriale
Orari cucina: 19-22

Chiuso: Lunedi

Posti interni: 80

La prenotazione e sempre gradita

Pizzeria Il Girasole
PIZZERIA

Nata come semplice pizzeria d'asporto,
oggi Il Girasole & un locale molto amato
a Faenza, con un'ampia scelta di pizze
classiche, speciali, al metro, con impasto
alla napoletana, calzoni con il fiordilat-
te e saltimbocca. Dietro a ogni pizza c’é
la passione di una famiglia, che cerca di
offrire sempre il miglior prodotto, anche
senza glutine. Dispone di un laboratorio
per celiaci.

Cucina Pizzeria e senza glutine
Orari cucina: 11:30-14:00/ 17:30-24:00
Chiuso: a pranzo Sabato e Domenica

La prenotazione e sempre gradita
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FAENZA

FAENZA
Via Emilia Ponente, 23
0546.621527

F 35/70 Prezzo medio 2 portate

www.villa-abbondanzi.com

Ristorante Cinque Cucchiai
(Villa Abbondanzi Resort)
RISTORANTE

A Faenza, allinterno del Resort Villa Ab-
bondanzi, storica villa della famiglia Bucci,
in un parco di ben 7 ettari, luogo immerso
nel verde con un magnifico laghetto dove
vivono degli splendidi fenicotteri rosa, &
ubicato il Ristorante 5 Cucchiai, famoso per
i sapori raffinati e le preparazioni tradizio-
nali e senza tempo.

Cucina creativa

Orari cucina: 12:30-14/ 19:30-22
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 45-60 Posti esterni: 20

L'ambientazione del locale evoca con ele-
ganza lo stile provenzale e si presenta
curato in ogni minino dettaglio, con una
predominanza del bianco. Larea convi-
viale si trova all'interno di una pregevole
struttura che si integra perfettamente con
'ambiente e offre all'occhio la possibilita di
spaziare verso il parco. La cucina & capi-
tanata dal’Head Chef Alessandro Terrasi.
Animato da una grande passione per la
cucina creativa, pop-fantasiosa e contrad-
distinta da influenze fusion, € il pilastro
del Ristorante insieme all'Executive Chef
Alessandro Giraldi. Come si conviene in un
ristorante di questo livello, pasta e prodotti
da forno, come pane e spianata, sono tut-
ti rigorosamente fatti in casa. Ogni piatto
€ curato nell'aspetto e nell'impiattamento
oltre che nell’armonia di sapori.

Consigliata la prenotazione

In cucina la filosofia degli chef e uni-
re sapori e tradizioni senza tempo e
proporre ai Clienti nuovi abbinamenti
per emozionare con ricette sempre
diverse e mai banali. Da notare |‘'orto
giardino di design da cui provengo-
no buona parte delle verdure e della
frutta a kmO che vengono utilizzate in
cucina. Ampia anche la carta dei vini
ben studiata per accompagnare le
portate presenti nel menu.
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FAENZA

Trattoria Marianaza

TRATTORIA

Trattoria storica nata agli inizi dell’'800 e
passata di generazione in generazione,
mantenendo intatto tutto il suo fascino.
Oggi e gestita dall'attuale proprietaria Na-
tascia Cucchi, insieme alla sorella Luana e
alla madre Mariangela. In cucina specialita
romagnole di qualita, preparate con ingre-

FAENZA dienti genuini e semplici. La pasta & fatta
Via Torri, 21 in casa come una volta e i vini selezionati
0546.681461 dalle migliori cantine locali.

F 20/25 Prezzo medio 2 portate .
Cucina romagnola

Orari cucina: 12:30-14:15/19:15-22
Chiuso:

Da Ottobre a Maggio: Mart.e Merc.

Da Giugno a Settembre: Merc. e Dom.

www.marianaza.com

La prenotazione e sempre gradita

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.

T
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BRISIGHELLA

DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

Romagnaatavola

P Framboise Cucina

s K RISTORANTE
ramlose

4 Locale intimo e accogliente del centro, ar-
Via Fearmn | wwmm——a, B : N

B L4 redato con cura e stile. Propone un menu
corto ma curato nei minimi dettagli per
stupire con piatti ricercati e accostamenti

A= o . . o
- originali, come i cannoli sfogliati con erbe

di campo e raviggiolo.

BRISIGHELLA

Via Porta Fiorentina, 16
329.0740862

Fn.d.

Cucina tradizionale rivisitata
Orari cucina: : 9-14:30/ 18-22:30
Chiuso: Lunedi

Consigliata la prenotazione
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BRISIGHELLA

( ||:4-"|r|.llr|T
el "/f aaell

BRISIGHELLA

Via Meli, 1

0546.81488

F 25 Prezzo medio 2 portate

9

www.lacasettabrisighella.it

S ngﬁ‘rz-

Réstorante

BRISIGHELLA

Via Antonio Meli, 1
0546.81488

F 40/45 Prezzo medio 2 portate

www.ristorante-lagrotta.it

La Casetta

RISTORANTE

Come dice il nome, La Casetta & un risto-
rante semplice, caldo e dall'atmosfera fa-
miliare dove la cucina romagnola trova la
sua massima espressione. La pasta é fatta
a mano da una sfoglina, il menu valorizza
i migliori prodotti locali di stagione, cosi
come la cantina privilegia i vini del ter-
ritorio. Non mancano pizze classiche e
gourmet e proposte vegetariane.

Cucina tradizionale e pizza
Orari cucina: 12-15/19-23
Sempre aperto

La prenotazione e sempre gradita

La Grotta
RISTORANTE

Un nome evocativo per un locale dalla lo-
cation unica. Il ristorante si trova infatti
allinterno delle antiche grotte ricavate nel-
la vena del gesso romagnola. Qui, i giovani
chef Angelo Randi e Mirko Conti ci fanno
viaggiare tra tradizioni del territorio, mate-
rie prime di qualita e accostamenti nuovi. |l
menu segue il ritmo delle stagioni e com-
prende sia profumi di terra sia di mare.

Cucina romagnola rivisitata

Orari cucina: 12:30-14:30
19:30-22:15/30 - Sab 23

Chiuso: Mercoledi

La prenotazione € sempre gradita

Nella carta troverete “Bollicine Italiane”,
“Metodo Martinotti/Charmat”, “Metodo
Classico”, “Bollicine Metodo Champenoi-
se”, Vini Bianchi e Rossi italiani, francesi
e una selezione di altri paesi. Alcuni vini
sono proposti al calice. Al termine del pa-
sto potrete degustare vini da dessert, li-
quori e distillati.
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BRISIGHELLA | ORIOLO DEI FICHI

T

LA ROCCA

BRISIGHELLA

Via della Volte, 10

0546.81180

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

S®O

www.albergo-larocca.it

FAENZA - ORIOLO DEI FICHI
Via San Mamante, 136
0546.642318

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

S®O

Asporto
www.locandafortuna.it

Ristorante Locanda La Rocca
RISTORANTE PANORAMICO

La famiglia Valgimigli da quattro genera-
zioni valorizza la cucina, le stagioni e la
qualita dei prodotti del territorio. L'osteria
era infatti gia attiva a fine ‘800 e oggi con-
tinua a incantare con la sua vista panora-
mica sul borgo e la sua proposta culinaria
in equilibrio tra tradizione e innovazione,
senza dimenticare le proposte senza glu-
tine e vegetariane. Tutti sono i benvenuti,
persino gli amici a quattro zampe.

Cucina romagnola rivisitata
Orari cucina: 12-14:30 /19-22
Chiuso: Lunedi

La prenotazione ¢ sempre gradita

Le etichette sono attentamente seleziona-
te tra le migliori cantine locali e non. In car-
ta trovate Bollicine, Vini Bianchi, Vini Ros-
si Romagnoli, Vini Rossi e Vini Da Dessert.

Locanda della Fortuna
AGRITURISMO

Sui colli faentini & possibile dormire e
mangiare in questa locanda dall’atmosfe-
ra senza tempo. La cucina é tradizionale
romagnola con qualche spunto creativo,
il tutto preparato con ingredienti genuini
e di stagione, in parte provenienti dall'an-
nessa azienda agricola Leone Conti. Il
pane e la pasta sono tutti di produzione
propria, preparati dallo Chef Graziano Poli
e dalle “azdore romagnole” aggregate alla
brigata.

Cucina romagnola

Orari cucina: 12-15/19:00-22:00
Sempre aperto in estate - Bassa sta-
gione aperto Giov-Dom

La prenotazione e sempre gradita
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ORIOLO DEI FICHI | C. BOLOGNESE

FAENZA - ORIOLO DEI FICHI
Via Salita Oriolo, 13
366.8700880

F 45 Prezzo medio 2 portate

@

www.sanbiagiovecchio.it
La prenotazione e sempre gradita

FAENZA

Via Casale, 19

0546.47034 - 348.8089108
F 20/25 Prezzo medio 2 portate

O

www.morenatrere.com

Ristorante San Biagio Vecchio
TRATTORIA

Noto come ristorante panoramico per la sua
vista mozzafiato sulla pianura romagnola, il
San Biagio Vecchio offre molto di pit. E la
passione di Igor Morini, chef e titolare. Dal
1996 ha iniziato a proporre una cucina che
superasse il concetto di territorio, con un
menu che cambia ogni settimana a seconda
dei prodotti freschi, anche se restano in car-
ta alcune ricette storiche. Sono disponibili
scelte per bambini e un menu senza glutine.

Cucina creativa con basi del territorio

Orari cucina: 19-22:15/12-14:15 (Sab-Dom)
Chiuso: Inverno Merc.- Estate Sempre aperti
Posti interni: 72-85 Posti esterni: 180

Nella carta dei vini troverete le “Bollicine
Metodo Charmat”, i “Vini Mossi”, le “Bolli-
cine Charmat Rosé”, le “Bollicine Metodo
Classico e Rose”, gli “Champagne”, i vini
Rosati, i Bianchi e i Rossi - con una corposa
presenza di etichette romagnole, una buona
rappresentanza delle altre regioni italiane e
qualche etichetta estera. Anche vini passiti.

Treré Agriturismo e Cantina
AGRITURISMO

Da tre generazioni la famiglia Trere si
prende cura dell'omonima azienda agrico-
la a cui, nel 1997 e stato affiancato 'agri-
turismo, un luogo accogliente e familiare.
Qui la tradizione ¢ di casa con paste tira-
te al matterello, grigliate e prodotti tipici,
che cambiano con le stagioni, da abbinare
ai prestigiosi vini Treré. Non solo, con gli
ingredienti dell’'orto sono proposti ottimi
piatti vegetariani.

Cucina romagnola e vegetariana

Orari cucina: 19:30-22:30/12:30-14:30
Chiusi: Lun-Merc. Aperti: a cena Giov-
Sab / Dom pranzo e cena

Posti interni: 120

La prenotazione e sempre gradita

La cantina Treré € una consolidata realta
sulle colline di Faenza attiva dal 1960.
| vini prodotti sono tutti Doc e Docg:
Albana,Sangiovese, Trebbiano, Cagnina
Pagadebit e Colli di Faenza
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S. LUCIA DELLE SPIANATE | REDA

S. LUCIA DELLE SPIANATE
Via Santa Lucia, 171
0546.642047

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantetrattoriamanueli.it

REDA DI FAENZA

Via Gasparetta 146
0546.611023 339.1135762
F 22 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto
www.laramona-agriturismo.it

Ristorante Trattoria Manueli
RISTORANTE-PIZZERIA

Uno storico locale a conduzione famiglia-
re che valorizza le tradizioni del territorio
con prodotti di stagione, carni a kmoO e vini
prevalentemente romagnoli. Tre volte alla
settimana viene presentato un menu di
pesce.

Cucina romagnola
Orari cucina: 12-15/19-23:30
Chiuso: Lunedi, Martedi e Dom. sera

La prenotazione ¢ sempre gradita

La Ramona
AGRITURISMO

La famiglia Fabbri cura e coltiva il fondo
Ramona a Reda, frazione di Faenza, dal
1952. Negli anni 2000, con la ristruttura-
zione della stalla, € nato il ristorante, che
valorizza la produzione biologica dell’agri-
turismo e la cucina della tradizione roma-
gnola. Pane, pasta, pizza fritta e i biscotti
sono fatti in casa con la farina del proprio
grano cosi come il vino viene prodotto vi-
nificando la propria uva.

Cucina tradizionale

Orari cucina: 19-21:00 | 12-13:30 (Dom)
Chiuso: da Lunedi al Giovedi

Posti interni: 50 Posti esterni: 50

La prenotazione e sempre gradita
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GRANAROLO FAENTINO

GRANAROLO FAENTINO
Via Garibaldi, 12]a
0546.41081 - 353.4187729
F 20/25 Prezzo medio 2 portate

Asporto

www.lamadiaristorante.com

Ristorante La Madia
RISTORANTE

A Granarolo Faentino, a 10 km da Faenza,
dal 1985 la famiglia Bucci porta avanti con
amore e cordialita il ristorante La Madia,
un locale intimo, tranquillo e accogliente.
Tutto e iniziato con il cuoco Francesco, af-
fiancato dalla moglie e, negli ultimi anni,
anche dai giovani figli che si sono appas-
sionati all'attivita di famiglia.

Cucina romagnola con rivisitazioni
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 100

Qui si possono assaggiare i classici della
cucina tradizionale romagnola, prevalen-
temente di carne, oltre a qualche rivisita-
zione. Grande importanza viene data ai
primi piatti con oltre 30 proposte. La pasta
e fatta a mano e i dolci, di produzione pro-
pria, cambiano a seconda delle stagioni
o della fantasia del pasticcere. Ogni gior-
no sono inoltre disponibili delle proposte
fuori menu in base alla stagionalita degli
ingredienti. | piatti sono accompagnati da
una piccola ma curata carta dei vini, preva-
lentemente del territorio.

Uno dei piatti simbolo de La Madia sono
i tagliolini allo spazzacamino, una ricetta
introdotta da Francesco nel 1985 ma an-
cora attuale. Gli ingredienti sono semplici,
ovvero pasta fresca, panna, pate di olive
e pancetta affumicata, ma il loro gusto,
estremamente equilibrato, stupisce piace-
volmente.

La prenotazione e sempre gradita

Tra i vari dessert, a pranzo € possi-
bile una degustazione di tre assaggi,
come la torta di mele con crema ca-
ramellata, il crem caramel e la zuppa
inglese, tutti dolci che sono sempre
molto apprezzati, soprattutto la tor-
ta, dalla consistenza morbida e avvol-
gente.
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SARNA | SOLAROLO

La Canténa d* Séma

SARNA

Via Sarna, 221
0546.43045
Fn.d.

www.lacantinadisarna.com

SOLAROLO
Via Di Vittorio, 33
0546.52525 - 333.8823455

Fn.d.

O

124

Ristorante La Cantina di Sarna
RISTORANTE [dal 1960]

Attiva dal 1960 la trattoria, immersa nel-
la campagna faentina, dispone di una sala
rustica e una veranda estiva. In cucina
ricette romagnole legate alla stagionalita
con le migliori materie prime del territorio.
Pasta, piadine e dolci sono fatti in casa
e il profumo di carne cotta alla griglia o
nel forno a legna stuzzica I'appetito. Non
perdetevi la specialita della casa: i curzul
al castrato.

Cucina romagnola
Orari cucina: 12-15
19-22:30-23 (Ven-Sab)
Chiuso: Martedi
La prenotazione e sempre gradita

L'Ustareja D’e Sol
TRATTORIA

A 10 minuti dall'uscita di Faenza, in un
ambiente rustico, si possono gustare le
ricette della tradizione di terra e di mare
con qualche piccola rivisitazione, come la
pizza fritta con squacquerone e marmel-
lata casareccia di cocomera. Le proposte
variano a seconda delle stagioni ma non
manca mai qualche proposta vegetariana.
Regolarmente vengono organizzate sera-
te atema.

Cucina romagnola
Orari cucina: 19:30-23
12:30-14:30 (Dom)
Chiuso: Mercoledi e a pranzo dal
Lunedi al Venerdi

La prenotazione e sempre gradita

Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



SOLAROLO

SOLAROLO

Via Luca Fioroni, 11
347.2420569 - 333.8823455
F 40/50 (menu degustazione)

Osteria Ritrovata di du Buto
TRATTORIA [dal 1965]

La storia di questa osteria inizia nel 1965
e arriva fino noi grazie all'intraprendenza
di chef Michele, della collega Mirca e del
sommelier Julisan. In cucina una rilettura
moderna dei piatti della tradizione sia di
carne che di pesce, valorizza le migliori
materie prime del territorio. Da notare che
ogni cibo servito é prodotto e cucinato in-
teramente da loro: pane, dolci, confetture,
passate di pomodoro, frutta sciroppata...

Cucina romagnola rivisitata

Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-23
Chiuso: Mercoledi e a pranzo dal
lunedi al Venerdi

La prenotazione e sempre gradita

Buona la cantina dei vini che conta oltre
210 etichette tra locali, nazionali ed estere.
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

lomagnaatavola

CARD

L

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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FORLI & DINTORNI
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= Frazioni
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Forli & una citta nel cuore della Romagna di origine romana. “Foro di Livio”
significa il suo nome, che oggi e soprattutto legato alle bellissime mostre d’arte
dei Musei San Domenico. Passeggiate nel centro storico e fermatevi ad ammi-
rare piazza Aurelio Saffi, una delle pit grandi d’ltalia, su cui si affaccia la splen-
dida abbazia di San Mercuriale.

E non solo la citta merita una visita, ma anche i suoi dintorni, a partire da
Predappio, terra di rocche, di grandi Sangiovese, di salumi e formaggi, come il
pecorino stagionato nelle grotte dell’ex solfatara di Predappio Alta. Tutti ingre-
dienti che ritroviamo nella cucina del forlivese, un insieme di ricette e proposte
fortemente legate alla terra e alla tradizione romagnola. La pasta fresca, sem-
plice o ripiena, ha un ruolo importante e cambia e si arricchisce seguendo le
stagioni. In inverno, per esempio, non possono mancare i maltagliati con fagio-
li, mentre nella tarda primavera le tagliatelle vengono condite con il sugo agli
strigoli, un’erba spontanea molto amata nella cucina romagnola.

Nel forlivese, non solo la gastronomia di Predappio merita una menzione,
ma anche quella di Tredozio e le sue ricette tipiche. La paciarela, per esempio,
a base di polenta, porri, fagioli e pancetta, o il bartolaccio (bartlaz), un tortello
farcito con patate, pancetta e parmigiano, cotto su una lastra di pietra.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Forli e
dintorni selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavola in base
alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e dellambiente.

Diventa Sommelier con AIS Romagna

Ilvino & la tua passione? Vuoi avvicinarti a questa cultura, lavori nel
settore e vuoi ampliare le tue conoscenze in materia? Con il corso AIS
Romagna, riconosciuto dallo Stato, puoi diventare un sommelier certi-
ficato: coltiva la tua passione e apriti la strada a nuove opportunita.

Piccoli sorsi, grandi emozioni. L'amore per il buon vino, per il cibo,
per le persone e la vita che va gustata al massimo e con tutti i cinque
sensi, in un viaggio emozionale dal palato alla mente: impara a degu-
stare il vino, a riconoscerne i profumi e ad abbinarlo correttamente gra-
zie a un percorso completo in tre livelli. | corsi sono aperti a tutti, previa
iscrizione all’AlS.

128 Cerchi le ricette tipiche romagnole?



AIS FORLI

AIS RoMAGNA

Associazione ltaliana Sommelier

Raffaele Nanni
Delegato AIS Forli

La Delegazione di Forli presidia il territorio compreso tra le Delegazioni di Faenza
e Cesena e a nord con la delegazione di Ravenna.

Siamo impegnati nella programmazione del Corso per Sommelier nei vari livelli,
partecipiamo ad eventi e manifestazioni promozionali e di approfondimento di ca-
rattere enogastronomico , in generale, ed in particolare in quelle dove il vino & il pro-
tagonista

Il nostro territorio, nella parte collinare a sud della Via Emilia, € caratterizzato da
specifiche conformazioni di terreni per lo pit a matrice sedimentaria argillosa con
ampi strati sulfurei e gessosi. E il caso del “predappiese”, arenaria calcarea ricca di
fossili marini denominata “spungone”, che attraversa il territorio da Bertinoro ai con-
fini con Faenza spingendosi fino a 500 mt sim nella zona di Modigliana. Modigliana
ha terreni profondi ricchi di arenarie e marne calcaree, caratteristiche che poi fanno
la differenza nei vini prodotti sia da uva sangiovese che da uva albana.

Raffaele Nanni

Delegato AIS Forli
delegatoforli@aisromagna.it
3474477125
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FORLI

P.zza C. Benso Conte di Cavour, 7
346.1167238

F 45/50 Prezzo medio 2 portate

@

www.bensofood.com
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FORLI

Corso Armando Diaz, 14
328.2974707

Fn.d.

S®O®S

Benso Pubblica Ristorazione
RISTORANTE

Nel chiosco dei giardini Orselli di Forli,
si trova un locale innovativo, un ottimo
esempio di cucina contemporanea italiana
e territoriale. Qui lo chef Davide Grum-
bianin punta a valorizzare il territorio con
tecniche antiche e nuove allo stesso tem-
po, come le fermentazioni. Gli ingredienti,
prevalentemente locali, seguono le stagio-
ni e sono selezionati da piccoli produttori,
contadini e realta di qualita.

Cucina contemporanea italiana e territoriale
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19-22
Chiuso: Domenica e Lunedi a pranzo

Consigliata la prenotazione

Ottima la carta dei vini che vanta quasi
400 etichette.

Bistro Verdepagliae la
bottega alchemica del bistro
BISTROT

Locale all'interno di un'antica corte, nel
guale sono in primo piano le materie pri-
me stagionali del territorio, provenienti da
agricoltura biologica, sia per le proposte
della tradizione sia per quelle vegetaria-
ne e vegane. Il menu cambia quindi tutti i
giorni in base della reperibilita dei prodotti
freschi. Ci sono pero alcuni punti fermi: la
pasta, il pane e i dolci tutti fatti in casa con
farine non raffinate. La sera si puo sceglie-
re la pizza al tegamino.

Cucina di campo e della tradizione
Orari cucina:

Dal Martedi alla Domenica 18 -24
Sabato, Domenica e festivi anche a
pranzo 12-14:30

Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita
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Ferri&Menta
BISTROT CONTEMPORANEQ

Un luogo unico nel suo genere nel cuore
di Forli. Questo bistrot contemporaneo
occupa il posto della storica Ferramen-
ta Maestri ed e un luogo dove passato e
presente si incontrano anche a tavola. Le
specialita regionali vengono spesso inter-
pretare con un pizzico di originalita utiliz-

FORLI L SR .

ia Giorai i a1/ zando le migliori materie prime. Qui ci si
Via Giorgio Regnoli, 41/a puo femare per un pranzo veloce, per un
0543.544445

] aperitivo, una cena oppure un dopo cena.
F 25/30 Prezzo medio 2 portate

' B
Q? Cucina tipica emiliano-romagnola

di carne e pesce
www.ferriementa.it Orari cucina: 12-15/19-23
Chiuso: Lunedi
Posti interni: 60 Posti esterni: 18

La prenotazione e sempre gradita

- MenTa

* cucnd, v e birfg
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FORLI
Via Decio Raggi, 385
0543.568042

F 30 Prezz o medio 2 portate

S

Asporto
www.ilgiardinodeisaporiforli.com

™

Il Giardino dei Sapori

RISTORANTE

Ristorante, caldo e accogliente, alle porte di
Forli. Caratterizzato da un tocco femminile.
E lo stile di Samantha e Graziella - madre
e figlia - titolari del locale. Qui ci si puo ac-
comodare in una delle due tranquille sale
interne abbellite da dettagli in stile shabby
chic, nella veranda o nel giardino esterno,
ideale nella stagione calda. Ogni particolare
€ curato con attenzione per regalare un'e-
sperienza piacevole a tutto tondo.

Cucina del territorio rivisitata solo carne
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiusi Martedi e Domenica sera
Posti interni: 70. Posti esterni: 70

La cucina ¢ familiare con i piatti della tradi-
zione, quelli che confortano e ristorano l'ani-
ma. Nel menu troviamo paste fresche, tutte
rigorosamente fatte a mano dalla sfoglina,
e le ricette della nonna di Samantha. Qui si
possono assaggiare piatti, come il famoso
coniglio arrosto, ricetta tramandata da non-
na a nipote. Troviamo anche un menu men-
sile nel quale i piatti della tradizione incon-
trano le stagioni e la creativita di Samantha
per far riscoprire la cucina romagnola attra-
VErso nuovi sapori.

Quando hanno realizzato la carta i primi
prodotti selezionati sono stati quelli sfusi di
rosso, bianco e frizzante da “scaraffare” ai
loro affezionati clienti.

La prenotazione e sempre gradita

Quella di Graziella Moscatelli - Som-
melier AIS - & una piccola carta per
numero di referenze che si concen-
tra sull'alta qualita di produttori e
vini privilegiando le produzioni locali
senza pero dimenticare i prodotti na-
zionali che meglio si abbinanno alla
loro cucina.
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FORLI

La filosofia del ristorante, con il tipo di cucina a cui si ispira, di stampo nazional-
popolare, desidera abbracciare le esigenze e le tasche di tutti, sempre con un occhio
di riguardo alla genuinita delle preparazioni per le quali sono utilizzate materie prime
di qualita, provenienti da fornitori locali.

Il ristorante propone una
cucina tipica romagnola con
un laboratorio di pasta fre-
sca, creato da Roberta Maz-
zoni, la loro sfoglina, proprio
allinterno della struttura:
qui si producono cappelletti
(con il ripieno di carne), ra-
violi, tortelli, strozzapreti e
spaghetti alla chitarra.

Il menu include un'ampia
scelta di piatti, sia di carne
sia di pesce: tra le proposte
di terra troviamo crostini con pane alle noci, salumi e formaggi locali, cappelletti al
ragu e, piatto piu apprezzato, i tortelli di patate con salsa al tartufo nero e pecori-
no. Le proposte di mare, dall’altro lato, offrono gli antipasti misti freddi e caldi con
brodetto di pesce e, piatto super richiesto, la paella di pesce realizzata dallo Chef
Leonardo Giacobbe.

Come la pasta, anche i dolci sono di produzione propria, dalla cheesecake ai frutti di
bosco, al tiramisu, alla zuppa inglese tradizionale romagnola, infine lo squisito cesti-
no di lingue di gatto con crema chantilly e frutti di bosco e preparato solo in alcuni
periodi dell'anno.

Fienile & anche una pizzeria, spe-
cializzata nella cottura in forno a
legna. Il menu pizza, disponibile
solo per il servizio serale, offre
un'ampia scelta tra le pizze della
tradizione e quelle, invece, piu
creative, nate dall'inventiva di
Erik, pizza-chef del locale. Con
72 ore di lievitazione I'impasto
e leggero, fragrante e altamente
digeribile mentre gli ingredien-
. ti delle farciture sono scelti con
cura per offrire una pizza all'insegna della genuinita e della freschezza.

Tutte le pizze possono essere prenotate e ritirate con un comodo servizio d'asporto o
delivery a partire dalle 18:00

134 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



FORLI

Viale Roma, 153

0543.782623

F 22/40 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto

Sale interne: 4

Dehor Estivo
Parcheggio privato
www.ristorantefienile.it

Il Fienile

RISTORANTE PIZZERIA

A Forli, in posizione facilmente raggiungi-
bile e vicina all'uscita dell’A14, ha sede il
Ristorante-Pizzeria Il Fienile. Aperto nel
2010, & ubicato all'interno di un’antica
casa colonica ristrutturata, con annesso
fienile oggi integrato nella struttura, da qui
I'origine del nome

Cucina tipica romagnola di carne e pesce
Orari cucina: 12:30-14:30 | 19-23:30
Orari locale: fino alle 15 e fino alle 24
Sempre aperto

Posti int.: 100-120 Posti est.: 160-170

L'ambiente interno, moderno e curato con
stile e personalita, si sviluppa su due pia-
ni con quattro sale: due al piano inferiore
e due al piano superiore. Rinnovato circa
3 anni fa, l'atmosfera € ancora piu acco-
gliente e familiare, con pareti dalle tinte
pastello, complementi d’arredo in stile
shabby chic e piacevoli tocchi di colore.
Da notare, i tavoli molto distanziati per
rispettare le norme sanitarie, consentono
una piacevole intimita. Appena il clima lo
consente ci si puo accomodare nel dehor
esterno dove ritrovare lo stesso gusto e la
stessa cura per i dettagli.

La prenotazione e sempre gradita

Il ristorante propone una cucina tipica
romagnola e la pizzeria € specializza-
ta nella cottura in forno a legna. La
carta dei vini include etichette pro-
venienti da tutta Italia, con maggior
attenzione alla Romagna, e qualche
proposta di birre artigianali
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FORLI
Via Firenze, 183
377.1369841

Fn.d.

L“K ( }ru}rmdfﬁ’uf

FORLI

Via Giorgio Regnoli, 33
371.3732848

Fnd

www.lagranadilla.it

NH®

La Cantina di Via Firenze
TRATTORIA

Locale poco fuori Forli € a tutti gli effetti
unavera “Osteria”, legata al territorio e alla
Sicilia, terra natale del fondatore. Arredato
in stile rustico, con tavoli in legno scuro,
sedie impagliate e le classiche tovagliette
di carta gialla, propone una cucina tipica
con influenze dalla Toscana e dalla Sicilia.
Contaminazioni che portano un valore ag-
giunto al menu: nella diversita trova spazio
un caleidoscopio di sapori.

Cucina italiana

Orari cucina: 15:00/20:00-24:00

Chiuso: Lunedi - Aperti solo la sera
Posti interni: 60. Posti esterni: 30

La prenotazione e sempre gradita

La Granadilla
RISTORANTE VEGETARIANO

Locale informale € diventato ben presto un
punto di riferimento non solo per vegani e
vegetariani, ma per tutti coloro che cerca-
no una cucina sana ma sfiziosa. Vellutate,
zuppe, insalate, hummus, insalate, fritta-
te, macedonie, estratti di frutta e verdura,
dolci crudisti che cambiano continuamen-
te seguendo la stagionalita e la freschezza
delle materie prime.

Cucina Vegetariana e Vegana
Orari cucina: 9-15

Chiuso: Domenica

Posti interni: 20. Posti esterni: 15

La prenotazione e sempre gradita
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o Quetrce

RISTORANTF - PIZZFRIA

FORLI

Via Ravegnana, 472
0543.795695
Fn.d.

www.lequerceristorantepizzeria.com

FORLI

Viale dellAppennino, 697
366.6666486

Fn.d.

@

www.loslocosforli.it

Le Querce

RISTORANTE-PIZZERIA

Locale all'interno di una elegante villa
padronale di fine ‘800 completamente
ristrutturata. Dispone di accoglienti sale
interne curate in ogni dettaglio, una pia-
cevole veranda e un giardino estivo. In cu-
cina la tradizione romagnola: dal pescato
dell’Adriatico ai porcini e il tartufo dell’Ap-
pennino, passando per la pasta fatta in
casa e gli allevamenti delle valli. Completa
I'offerta la pizza lievitata 24h preparata
con farine di alta qualita.

Cucina tipica romagnola tradizionale
e rivisitata

Orari cucina: 12-14:30/19-23:30

Chiuso: Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita

Los Locos
PIZZERIA

Birreria e pizzeria con un ampia scelta di
pizze. Locale attento alle intolleranze e alle
allergie, le pizze possono infatti essere ri-
chieste con mozzarella senza lattosio, con
impasto senza lievito oppure senza glutine
o con farine particolari tipo farro e kamut.
Specialita della casa ¢ il “brando”, un po’
pizza e un po’ panino da farcire in tanti
modi diversi. E disponibile unarea giochi
per bambini.

Cucina anche pizze senza glutine,
lattosio o lievito

Orari cucina: 18:30-24

Chiuso: Lunedi
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OSTERIA

PEL FERROVECCHI®

FORLI

Piazza Dante Alighieri, 22
329.6849035

Fn.d.

www.osteriadelferrovecchio.it

OSTERIA per. MERCATO

FORLI

P.zza C. Benso Conte di Cavour, 24
0543.034805

F 25 Prezzo medio 2 portate

www.osteriadelmercatoforli.it

Osteria del Ferro Vecchio
RISTORANTE

Locale situato in Piazza Alighieri, dove
un tempo si svolgeva lo scambio del fer-
ro vecchio, da cui deriva il nome. Questo
tema si ritrova anche nel design e nell’ar-
redamento del locale. Punto centrale é
l'attenzione nella ricerca della materia
prima. Il menu é fisso, ma ogni settimana
sono disponibili fuori menu. La loro eccel-
lenza sono le carni di qualita, scelte dagli
allevatori delle colline romagnole.

Cucina cucina tradizionale

Orari cucina: 19:30-22:30
12:30-14:30 (Ven-Dom)

Sempre aperto

La prenotazione e sempre gradita

Osteria del Mercato

RISTORANTE

Un luogo senza tempo, accogliente e con-
viviale in grado di stupire con piatti della
tradizione di terra e di mare dal sapore
genuino e ingredienti di qualita. Da non
perdere la trippa croccante.

Cucina tipica romagnola a base

di carne e pesce
Orari cucina: 10:30-15/19-23
Chiuso: Martedi e Domenica a cena

La prenotazione e sempre gradita

138 Cerchi le ricette tipiche romagnole?
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FORLI

Piazzale Guido da Montefeltro, 16
0543.25460

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

S

www.osteriadonabbondio.it
La prenotazione € sempre gradita

segualalo do

Romagnaatavola

l

FORLI

P.zza C. Benso Conte di Cavour, 42
0543.36400

Fn.d.

Osteria Don Abbondio
TRATTORIA

Locale nel centro di Forli, deriva l'attribu-
zione del nome proprio dal luogo in cui si
trova, crocevia di conventi, oratori e chiese.
| punti che lo identificano sono la pasta fatta
in casa, la ricerca delle ricette del passato e
una carne di manzo proveniente da animali
allevati allaperto e selvaggi. Qui non man-
cano mai un buon bicchiere di vino, un buon
piatto e un sorriso che allieta la giornata.

Cucina familiare senza fronzoli

Orari cucina: 12-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Dom. a cena e Lun. a pranzo
Posti interni: 50

Simone Zoli e il Sommelier Ais e Patron
dell'Osteria Don Abbondio. Propone nume-
rosi vini al bicchiere con provenienza da di-
verse regioni italiane e una bella selezione di
Bollicine, Champagne, Vini “bianchi”, “gial-
Ii”, “arancioni” e “inossidabili” italiani. | rossi
scelti sono nazionali oltre che francesi, slove-
ni, sud-africani e neozelandesi. Interessante
la scelta di vini rossi targati “Romagna”.

Osteria Enoteca Salumé
OSTERIA

Nella centrale Piazza Cavour a Forli me-
rita una visita questa osteria enoteca con
cucina a vista che propone un menu non
banale, in cui la tradizione incontra I'inno-
vazione e gli ingredienti piu freschi.

Cucinaricercata
Orari cucina: 12:30-14 / 19:30-22
Chiuso: Domenica e Lunedi

La prenotazione e sempre gradita
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FORLI

Via Edmondo de Amicis, 1
347.4048746

Fn.d.

PLEZERIA RISTORANTE

"DerL CORSO’

FORLI

Corso della Repubblica, 209
0543.32674

Fn.d.

&

WWW.pizzeria-corso.it

Osteria Nascosta
TRATTORIA

Un locale informale che punta all’essenzia-
le: la cucina preparata con le migliori mate-
rie prime del territorio. Ricette tradizionali
e rivisitate da abbinare a una interessante
cantina.

Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12-16 / 19-24
Chiuso: Domenica e Lunedi a pranzo

La prenotazione e sempre gradita

Pizzeria del Corso
PIZZERIA [dal 1936]

Il locale € nato nel 1936 e da piu di 30
anni viene gestito dai fratelli Nardi che
negli anni ‘90 sono stati pionieri in Italia
nella ristorazione senza glutine. La pasta
fresca e fatta in casa, ogniricetta e prepa-
rata in modo artigianale con ingredienti di
qualita. In cucina e nelle pizze si trovano
proposte con grani antichi ed e disponibile
anche I'impasto senza lievito.

Cucina Pasta fresca fatta in casa e Pizza
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Domenica

La prenotazione e sempre gradita
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¢y ARQUEBUSE

OSTERIA COM FIZZERIA

FORLI
Via Vincenzo Brasini, 4
0543.728195

Fn.d.

www.ristorantearquebuse.it

Rustorante
Da J Cévym

FORLI

Viale Roma, 32

0543.402434

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantescarpina.com

Ristorante Arquebuse
RISTORANTE

Un casolare immerso nella campagna,
ristrutturato con stile dove lo chef e pa-
tron Luca Torelli, propone una cucina che
valorizza il territorio, i prodotti genuini
e i sapori semplici, come quello del pane
appena sfornato o della sfoglia tirata al
matterello. Le proposte di carne e di pesce
sono affiancate da proposte vegetariane
e dalla pizza. Interessante la carta dei vini
curata dallo stesso chef.

Cucina tradizionale e pizza
Orari cucina: 12-15:30/19-21:30
Chiuso: Martedi a cena

La prenotazione ¢ sempre gradita

Ristorante da Scarpina
RISTORANTE PIZZERIA [da 30 ANNI]

Un ristorante completamente rinnovato
con sale dai colori rilassanti e arredamenti
caldi. Da 30 anni Giampaolo Radice e la sua
squadra sono un punto di riferimento per
la pizza napoletana cotta nel forno a legna,
ma anche per i sapori autentici della cucina
regionale, dalla sfoglia tirata al matterello
alla trippa alla parmigiana, dal baccala al
bollito fino alle carni cotte alla brace.

Cucina tradizionale e pizza
Orari cucina: 12-15/19-00
Sempre aperto

La prenotazione e sempre gradita

Interessante la carta dei vini che propone:
Bollicine - in formato 0,375 I. e Magnum
- gli Champagne, i Vini Bianchi e Rossi
delle principali regioni italiane - sempre
con doppio formato 0,750 | e 0,375 I.- vini
dolci e passiti.
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FORLI

P

Viale Filippo Corridoni, 14

0543.35784

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

S®

www.trattoriapetito

OHeS

it

Z10B0

100 % natte

FORLI
Piazza Dante

Alighieri, 15

392.1481960

Fn.d.

www.ziobioforli.it
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Trattoria Petito
OSTERIA

A pochi passi dal centro di Forli, locale in-
formale in stile minimal chic. L'offerta ga-
stronomica rimane nell’ambito della tradi-
zione con qualche rivisitazione per offrire
un'esperienza culinaria mai banale e una
presentazione coreografica del piatto di
impatto visivo. Grande attenzione alla
qualita delle materie prime acquistate da
fornitori locali o presidi Slow Food. Ampia
carta dei vini e dei distillati.

Cucina tradizionale rivisitata
Orari cucina: 12:30-14:30

19:30-22:30
Chiuso: Domenica

La prenotazione e sempre gradita

Zio Bio

RISTORANTE

Zio Bio ¢ il paradiso degli amanti del-
la frutta e della verdura. Inaugurato nel
2016, é specializzato in zuppe, mine-
stre, vellutate, polpette di farro, burger
di ceci, tortillas con hummus, frullati... Il
menu cambia di giorno in giorno e cerca
di sfruttare al massimo ingredienti a kmO
acquistati dai contadini locali. L'ideale per
chi cerca un pasto sano e leggero anche in
pausa pranzo.

Cucina vegetariana

Orari cucina: 11:30-15/18:30-21:30

Chiuso: la Domenica e a cena del
Lunedi e Sabato

Posti interni: 15/20

La prenotazione e sempre gradita

Cerchi una pizzeria o un agriturismo?



s ROVERE
FORLI veccHiazzano

ROVERE DI FORLI

Via Firenze, 216

351.9021777 - 0543.1750414
F 30 Prezzo medio 2 portate

S

www.imerisi.it

)

La prenotazione € sempre gradita

gt g
‘(&'.uﬁ:rn.:._u}te 3 G.::-nﬁ.

VECCHIAZZANO DI FORLI
Via del Partigiano, 12/bis
0543.479122

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

www.ristorante3cortiforli.it

Agriturismo | Merisi

AGRITURISMO

Ai piedi del castello di Montepoggiolo si
trova quest’oasi rilassante nata per valo-
rizzare la natura, il relax e il mangiar bene.
Qui si promuove la filosofia del kmO per
esaltare i sapori semplici e dimenticati del-
laterra. Frutta, ortaggi, vino, olio e persino
farina di grano duro sono alcuni dei pro-
dotti dell'azienda biologica. In tavola una
cucina creativa e raffinata. In carta sempre
alcune proposte vegetariane.

Cucina romagnola creativa e raffinata
Orari cucina: 19:30-22 Sempre aperti
Posti interni: 60 Posti esterni: 100

La carta dei vini propone etichette di bian-
€0, rosso e bollicine. Qui potrete scegliere di
degustare i loro vini bianchi (Chardonnay-
Riesling e Chardonnay Dop) oppure orien-
tarvi verso le etichette nazionali che hanno
selezionato per voi. Buona la selezione di
bollicina (Prosecco, Trento Doc, Francia-
corta... solo per citarne alcuni) e coerente la
presenza nutrita di “Vino Sangiovese”.

Ristorante 3 Corti
RISTORANTE

Sull’Appennino romagnolo, non distante
da Forli merita una visita questo ristoran-
te elegante, dal fascino retro. Qui si gusta
una cucina tradizionale e innovativa: la pa-
sta tirata al matterello, la carne alla griglia,
la piadina e la zuppa inglese incontrano
sapori diversi, dal ceviche di tonno al poke,
sempre selezionando i migliori ingredienti
prevalentemente dal territorio.

Cucina tipica romagnola e innovativa
Orari cucina: 19:30-22
Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini & caratterizzata da un'am-
pia offerta di vini rossi, bianchi e bollicine
delle migliori cantine del territorio.
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VILLANUOVA DI FORLI

VILLANUOVA DI FORLI

Viale Bologna, 346
0543.934644
Fn.d.

www.convivioristorante.it

N\

Ristorante Convivio
RISTORANTE

A pochi chilometri da Forli, un locale caldo
e accogliente, il luogo ideale nel quale la
tradizione sposa la creativita. Qui lo chef
e patron Valerio De Luca propone la sua
cucina creativa, benché qui tutto sia fatto
in casa. | prodotti della cucina sono princi-
palmente stagionali mentre il menu viene
modificato di frequente, in base alla repe-
ribilita degli ingredienti.

Nell'ultimo periodo ha rinnovato il locale
che hariaperto il 22 ottobre.

Cucina creativa di carne, pesce e veg
Orari cucina: 12-14 / 19:30-22
Chiuso: la Domenica e Sabato a pranzo

La prenotazione € sempre gradita

La carta deiviniinclude circa 200 etichette
tra Bollicine, Vini Bianchi, Vini Rossi sen-
za dimenticare i Vini da Dessert e qualche
bottiglia Francese e di Champagne.

Sei appassionato di enogastronomia?

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai perjodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.

g 1117 #2845

=1 ]
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CARPENA DI FORLI | CASTROCARO

CARPENA DI FORLI
Via Decio Raggi, 386
338.4489534

F n.d.

www.agriturismoilpostodellefragole.com

A

CASTROCARO

Piazza S. Nicolo, 2
0543.768260

F 35/38 Prezzo medio 2 portate

www. essentiaristorante.it

Agriturismo il Posto delle
Fragole

AGRITURISMO

Luogo ideale per gustare i sapori tipici
della Romagna e rilassarsi immersi nella
natura delle colline. In tavola la vera cucina
romagnola, in tutte le sue declinazioni: dai
taglieri di formaggi e salumi, ai primi piatti
e alla carne, fino ai dolci fatti in casa. Gli
ingredienti sono le materie prime che, con
cura e attenzione, produce l'azienda agri-
cola Villa Carpena della quale I'agriturismo
fa parte.

Cucina tradizionale romagnola
Orari cucina: 18-22:30
Chiuso: Lunedi e Martedi

La prenotazione € sempre gradita

Essentia

RISTORANTE

Nel cuore della Romagna, Andrea e il suo
staff propongono un viaggio unico tra
originali accostamenti pur partendo dalla
tradizione e dalle materie prime eccellenti
del territorio.

Cucina ricercata
Orari cucina: 19:15-23
12:15-14:30 (Sab-Dom)
Chiuso: Inverno Lunedi e Martedi
Estate Lunedi

La prenotazione e sempre gradita
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DOVADOLA

DOVADOLA

Via Canova Schiavina, 39
347.5709216

Fn.d.

S

Asporto

www.cadirico.it

sequalalo do

Romagnaatavola

DOVADOLA

Via Montepaolo, 2/E
320.0156630
Fn.d.

S®O

Agriturismo Biologico Ca di Rico
AGRITURISMO

Agriturismo situato sui colli sopra Dova-
dola fa parte di un'azienda biologica di 24
ettari. Il ristorante presenta un ambiente
rustico, accogliente e famigliare. Nel menu
troviamo i piatti della cucina romagnola
ma con un tocco di innovazione, prenden-
do spunto da cid che regala madre terra.
Completano I'offerta i salumi prodotti in
casa e la pasta fatta a mano.

Cucina tradizionale tosco-romagnola
bio e stagionale

Orari cucina: 12-14/ 19:30-22

Chiuso: Lun., Mart., Merc. e Giov.

Posti interni: 60-80 Posti esterni: 100

Consigliata la prenotazione

| vini di loro produzione hanno vinto nu-
merosi premi.

Osteria Il Casetto zero glutine
OSTERIA

E uno dei pochi locali in Romagna che pro-
pone i sapori della tradizione Tosco-Ro-
magnola in un menu interamente privo di
glutine. Una scelta nata da una esperienza
casalinga: la figlia dei titolari & celiaca. In
questa osteria verrete accolti con calore e
vi sentirete come a casa vostra, coccolati
in un ambiente rustico immerso nel verde,
per un’esperienza culinaria unica nel suo
genere.

Cucina Tosco-Romagnola

Orari cucina: 11:30-15 (Sab-Dom)
18:30-23:30

Chiuso: da Lunedi a Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita
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DOVADOLA

B
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DOVADOLA

Via San Ruffillo, 12
348.9404101

F 30/38 Prezzo medio 2 portate

www.cortesanruffillo.it

5

Ristorante di Corte San Ruffillo
AGRITURISMO

L'Agriturismo Corte San Ruffillo € unluogo
esclusivo poco dopo Dovadola, al confine
con il Parco delle Foreste Casentinesi e la
Toscana. Un angolo di pace dove tempo e
spazio sembrano sospesi e a regnare sono
la Natura incontaminata e le ampie distese
di terreni coltivati con amore e rispetto per
i ritmi delle stagioni e gli animali allevati.

Cucina tradizionale romagnola
e rivisitata
Orari cucina: 19-21:30
12:30-15 (Merc-Sab)
Aperti: dal Mercoledi alla Domenica

Il complesso di Corte San Ruffillo ospita il
ristorante, le camere e I'’Azienda Agricola
biologica. Lantica costruzione in cui ha
sede il ristorante & davvero suggestiva,
immersa nella natura e nel silenzio. All'in-
terno si apre un gioco di piccole e confor-
tevoli salette, in cui e possibile rilassarsi
e gustare la cena in tutta tranquillita. Nel
menu la materia prima & protagonista di
una trasformazione che rende unici sia i
piatti legati alla tradizione romagnola sia i
piatti piu creativi, per portarvi alla scoper-
ta di nuovi sapori.

Consigliata la prenotazione

Il menu varia in base alle disponibi-
lita che gli orti e i frutteti dell’Azien-
da Agricola biologica di Corte San
Ruffillo offrono. Pasta fresca e pane
sempre fatti in casa, quest’ultimo con
farine scelte biologiche e lente lievi-
tazioni. Biscotteria di produzione pro-
pria da abbinare a un buon passito, o
un sorbetto preparato con la frutta
dell'azienda biologica chiudono in
dolcezza un pranzo o una cena.
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DOVADOLA

DOVADOLA

Via Montepaolo, 10
0543.934406 - 348.2729098
F 35/40 Prezzo medio 2 portate

S

www.trattoriamontepaolo.it

Trattoria MontePaolo
RISTORANTE [dal 2001]

Locale situato sul Montepaolo, sopra Do-
vadola, € il luogo ideale per ritemprare
lo spirito, lontani dal traffico e dal rumo-
re. Intimo e informale, offre un ambiente
curato, con il camino acceso in autunno-
inverno, una veranda vista mare e un giar-
dino meraviglioso che in primavera-estate
¢ ideale per ricevimenti o matrimoni.

Cucina tradizionale rivisitata
Orari cucina: 19:30-23:30

12-15 (Sab-Dom)
Chiuso: Merc. (Mart. Autunno-Inverno)
Posti interni: 80 Posti esterni: 80

Da 20 anni Franco Gamberini, per gli amici
‘Gambero’, e lo chef e titolare della Tratto-
ria Montepaolo. La sua filosofia e utilizzare
materia prima eccellente e prodotti di sta-
gione, per dar vita a una cucina tradizio-
nale con tocchi personali. Il menu cambia
ogni 2/3 mesi seguendo la stagionalita
degli ingredienti e alla lettura si percepi-
sce l'influenza Toscana: oltre al tartufo ed
ai funghi qui troverete ottima bistecca alla
fiorentina.

Da maggio 2021 e entrato a far parte della
brigata di cucina Chef Luca Magrini che si
occupa di antipasti e primi piatti.

La prenotazione ¢ sempre gradita

La pasta é tirata al matterello da Jes-
sica Ragazzini e ad accompagnare le
specialita del menu una buona canti-
na con oltre 40/50 etichette che ruo-
tano settimanalmente con prevalenza
di vini locali, ma anche di altre regioni
italiane.
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MELDOLA | PORTICO DI ROMAGNA

Il Rustichello :

RISTORANTE
@é’ Locale storico di Meldola, preso in ge-

stione da due fratelli provenienti da altre

esperienze lavorative. L'ambiente e tipico

del ristorante tradizionale: con una mise

en place ben curata. Propone una cucina

romagnola semplice, con pasta fatta in

casa, carne alla griglia e arrosti. In stagio-
MELDOLA ne, protagonisti i funghi. Non mancano i
Via Vittorio Veneto, 7 fuori menti o le proposte per vegetariani.
339.7497834

F 20/35 Prezzo medio 2 portate
Cucina tradizionale romagnola

@ @ Orari cucina: 12-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Lunedi e Martedi
Asporto La prenotazione e sempre gradita

www.ristoranteilrustichello.it

Al Vecchio Convento
RISTORANTE

Al Vecchio Convento € un albergo diffu-
SO e un ristorante gourmet con una lunga
storia, che la famiglia Cameli porta avanti
da oltre 50 anni. Ai fornelli lo chef e tito-
lare Matteo Cameli che & un innovatore e
ama sperimentare. Nelle sue preparazioni
utilizza unicamente materie prime a “chi-

PORTICO DI ROMAGNA lometro zero™: tartufi, funghi, cacciagione,
Via Roma, 7 prodotti dell'orto casalingo, salumi e for-
0543.967053 - 347.3719260 maggi dei migliori produttori della zona.

F 30/35 Prezzo medio 2 portate
Cucina tipica romagnola
Orari cucina: 12-14:30/19:00-22:00
Chiuso: Lunedi
www.vecchioconvento.it Posti int.: 60-80 Posti est.: 40-50

La prenotazione € sempre gradita
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FIUMANA DI PREDAPPIO

Gli ospiti di Borgo Condé potranno percepire un forte contatto con la natura, I'am-
biente e il paesaggio circostante questo rende la location ideale per i matrimoni (circa
40 all'anno). Diversi i servizi proposti per soddisfare le richieste piu eterogenee dei
futuri sposi: dal menu, all'arredo e configurazione della sala del ricevimento. Un’e-
quipe di professionisti rendera ogni matrimonio un giorno speciale. La struttura, che
organizza annualmente circa 180 eventi tra meeting aziendali, banchetti, aperitivi,
propone offerte taylor made per ogni ospite.

Borgo Condé Wine Resort ospita anche una’azienda vitivinicola: sessanta ettari di
vigneti dove si producono per lo pit Sangiovese, con ben 700 anni di storia, poi una
minima parte a Merlot e Chardonnay. La cantina lavora nel rispetto delle tradizioni
e del tempo, qui ci si prende cura della natura per farle creare ottimi vini. Tutto cio
che avviene in cantina ha lo scopo di esaltare e preservare al meglio il lavoro svolto
precedentemente in vigna. E possibile partecipare a percorsi guidati organizzati con
la possibilita di degustare i vini Condé.
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FIUMANA DI PREDAPPIO

FIUMANA DI PREDAPPIO
Via Lucchina, 47

0543 940864

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

Camere
Zona spa con piscina interna e bagno turco
Parcheggio privato

www.borgoconde.it/it/ristoranti.html

Borgo Condé Wine Resort

Sulle colline di Forli, in zona Fiumana, dire-
zione Predappio si trova Conde. Nata nel
2001 come azienda agricola & una tenuta
di ben 110 ettari divenuta poi biologica.
Nel 2014 nasce il Borgo Condé Wine Re-
sort, area dedicata all'ospitalita con 39 ca-
mere tra junior suite, suite e family suite di-
vise trail borgo principale e le ville e la zona
Spa con piscina interna. Al suo interno la
struttura dispone di 3 ristoranti. Tre aree
conviviali per esprimere tre diversi modi di
vivere la tradizione gastronomica dell’Emi-
lia Romagna, nei suoi gusti e sapori tipici.

Cucina tradizionale romagnola
Sempre aperto

Il Ristorante - I'Osteria, aperta tutti i giorni
pranzo e cena, offre un contesto, curato e
familiare, reso speciale da una grande ve-
trata affacciata sulle dolci colline di Forli. La
cucina tradizionale romagnola, evidenzia
le peculiarita dei prodotti locali con piatti
adatti ad esaltare il vino. Pane e pasta fatta
in casa, un forte legame alla stagionalita e
come fornitori piccoli produttori locali per
una scelta nel rispetto dellambiente. il Ri-
storante “Il Sangiovese”, nella Cittadella
del Vino di fronte all'Osteria, luogo intimo
affacciato sui vigneti, offre la privacy di
una sala esclusiva prenotabile tutto I'anno
o0 in alta stagione, I'esclusivita di un gra-
zioso tavolino all'aperto per degustare gli
speciali menu stagionali dello Chef.

Consigliata la prenotazione

Il Ristorante “Il Borgo”, disponibile su
prenotazione per eventi privati (mini-
mo 15 pax), € ideale per provare un'e-
sperienza indimenticabile: ambienti
raffinati e una carta ricercata e aperta
alle modifiche per i clienti piu esigenti.
L'atmosfera in inverno é riscaldata da
un piacevole camino, mentre in estate
la terrazza nei giardini del Borgo € a
disposizione per mangiare cullati dal-
la brezza collinare.
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PREDAPPIO

PREDAPPIO

Strada Statale 9ter
0543.922589

F 30/60 Prezzo medio 2 portate

www.locandaappennino.it
La prenotazione € sempre gradita

Locanda Appennino

Ubicato a Predappio € un locale raffinato
e intimo, curato nei dettagli, in uno sti-
le leggermente british, con arredamento
moderno e minimal, luci soffuse e ampi
spazi. Il menu viene rinnovato ogni 3 mesi,
secondo la stagionalita dei prodotti. Ac-
canto a una cucina piu tradizionale, sono
proposti piatti ricercati e particolari, sia di
carne sia di pesce. Disponibile un menu di
pizze, cotte nel forno a legna, e proposte
vegetariane e gluten free.

Cucinaricercata e pizza con forno
alegna

Orari cucina: 12-15:30/ 18:30-00

Sempre aperto pranzo e cena

La cantina della Locanda Appennino, nella
sua cornice quasi sacra, dispone di centi-
naia di etichette, partendo da una selezio-
ne delle migliori cantine del nostro terri-
torio, per arrivare a quelle piu prestigiose
italiane di vino e spumante, per finire con
gli champagne francesi.
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FIUMANA DI PREDAPPIO | S. SOFIA

FIUMANA DI PREDAPPIO
Via Provinciale, 111
0543.093510

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto

SANTA SOFIA
Frazione Biserno, 10
0543.970160
Fn.d.

Ristorante Osteria La Casetta
OSTERIA-PIZZERIA

Ubicata all'interno di una costruzione ru-
rale, & un'accogliente osteria romagnola,
dotata di un ampio giardino. Il menu e ti-
pico con antipasti di affettati misti, gnocco
fritto e squaquerone. Anche i primi e i se-
condi rimangono nel solco della tradizione
con la pasta fatta in casa dalle porzioni
abbondanti e gli arrosti o il galletto alla
griglia. La cantina privilegia i vini locali, in
particolare i Sangiovesi, anche sfusi.

Cucina romagnola e pizza
Orari cucina: 12-14:30/19:00-22
Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante La Vera Romagna
RISTORANTE

Dal 1989, questo locale valorizza la cucina
del territorio: la tradizione romagnola con
influenze della vicinissima Toscana. Funghi
e tartufi sono la specialita della casa, ma
tutto I'anno si possono gustare ottimi pri-
mi piatti e dolci fatti in casa, preparazioni a
base di carne (come la fiorentina) e prodotti
tipici locali e, alla sera, pizze cotte nel forno
alegna.

Cucina tradizionale tosco-romagnola

Orari cucina: 19:30-23/11/11:30
(Sab-Dom)-15

Chiusi: Lunedi e a cena Mart-Giov,

La prenotazione e sempre gradita
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FORLIMPOPOLI

FORLIMPOPOLI

Piazza Giuseppe Garibaldi, 2
0543.544337

F 20/25 Prezzo medio 2 portate

Asporto e Delivery
Brunch Sabato e Domenica

Locanda alla Mano
|

Flambeh Bottega e Cucina

Locale ubicato nella storica piazza di For-
limpopoli, luogo natio del famoso Pellegri-
no Artusi.

Un accogliente bistrot colorato, originale e
dal design informale. | piatti hanno un’'im-
pronta vegetariana, ma non manca la scel-
ta di specialita di carne e pesce, sia per gli
antipasti che per i primi e i secondi. Tutti i
prodotti provengono da produttori del ter-
ritorio come pure vini scelti personalmente
dalla titolare.

Cucina romagnola rivisitata

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30

Chiuso: Inverno Lun. e Mart. a pranzo
Estate Domenica e Lunedi

Posti interni: 28-40 Posti esterni: 40-50

La prenotazione e sempre gradita
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FORLIMPOPOLI

FORLIMPOPOLI

Via della Repubblica, 16
0543.747108

F 30 Prezzo medio 2 portate

SUOUE

www.locandaallamano.it

Locanda alla Mano

RISTORANTE

La Locanda alla mano si racconta a partire
dal nome. Un caloroso locale nel centro di
Forlimpopoli gestito dal dinamico duo Gio-
vanni e Lorena, lei in sala e lui ai fornelli.
Alla Locanda alla mano si punta soprat-
tutto alla stagionalita: poche proposte e
ben assortite, carne, pesce e vegetariane,
con materie selezionate da chef Giovanni
al mercato, oppure provenienti da produt-
tori locali.

Cucina del territorio creativa

Orari cucina: 12-14:30/20-22:30

Chiuso: Domenica, Lunedi e
Sabato a pranzo

Posti interni: 40 Posti esterni: 40

Come ogni locanda che si rispetti, anche la
Locanda alla mano offre ospitalita ai clien-
ti e ai viaggiatori che visitano il grazioso
borgo di Forlimpopoli. Quattro camere,
anch'esse a tema stagionale: Autunno,
Inverno, Primavera ed Estate, con servizio
B&B e una gustosa colazione.

La Locanda alla mano cambia il menu con
frequenza, anche piu volte al giorno. Li-
berta e creativita in primo piano, ma sem-
pre nel solco di un'attenta valorizzazione
delle materie prime, attraverso raffinate
rivisitazioni della cucina tradizionale.

La prenotazione e sempre gradita

In carta dei vini un’antologia di propo-
ste biodinamiche e naturali, con parti-
colare attenzione alle cantine di Emi-
lia-Romagna, Lombardia e Piemonte.
In alternativa, una buona scelta di
birre artigianali, fra cui birre acide,
weiss, IPA e blanche. Latmosfera ac-
cogliente e informale fa della Locanda
alla mano un luogo ideale per risco-
prire i sapori di una volta, attraverso
una sensibilita curiosa e innovatrice.
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FORLIMPOPOLI

FORLIMPOPOLI

Via Sendi, 8

0543.560590

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.osteriasannicola.com

Osteria San Nicola Forlimpopoli
citta Artusiana
TRATTORIA

Situato nel cuore di Forlimpopoli, all'inter-
no dell'ex chiesa sconsacrata di San Ni-
colo, e un locale unico nel suo genere con
un’atmosfera molto suggestiva. E arredato
in stile contemporaneo ed elegante, curato
in ogni dettaglio. La parola d’ordine in cu-
cina é tradizione, senza pero dimenticare
qualche rivisitazione per adattarla ai giorni
nostri. Qui potrete gustare un cappelletto
cinque stelle, vincitore di vari premi.

Cucina artigianale del territorio
e Artusiana
Orari cucina: 19-23:00
12:30-14:30 (Sab-Dom)
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini presenta 80 etichette, 40
del territorio e 40 nazionali.
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FORLIMPOPOLI

FORLIMPOPOLI

Via Andrea Costa, 31
0543.748049

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto

www.casartusi.it

Ristorante Casa Artusi

Ristorante Casa Artusi
RISTORANTE

La casa natale del gastronomo Pellegrino
Artusi oggi & un centro di cultura, una bot-
tega, una scuola di cucina e un ristorante
che porta avanti con passione la filosofia
artusiana. Le migliori materie prime, il ri-
spetto della sostenibilita ambientale e del-
la stagionalita, il legame con il territorio.
Un pasto a Casa Artusi € un'esperienza
che va oltre il buon cibo, & una continua (ri)
scoperta di tradizioni e sapori.

Cucina domestica secondo la filosofia
Artusiana

Orari cucina: fino alle 23

Sempre aperti pranzo e cena

La prenotazione e sempre gradita
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FORLIMPOPOLI

Ristorante Anna dal'1968
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FORLIMPOPOLI

Ristorante Anna '

RISTORANTE [dal 1968]

Dal 1968 & gestito dalla famiglia Rava-
glia giunta alla quarta generazione e, nel
2018, ha tagliato il traguardo dei 50 anni.
Qui tutto viene fatto in famiglia, con cura
e passione, come una volta. Negli ulti-
mi anni a papa Mauro, mamma Verdiana
e ai figli Stefano e Massimiliano si sono

FORLIMPOPOLI aggiunti Mirka figlia di Stefano e Riccar-
Viale G. Matteotti, 13 do figlio di Massimiliano che mantengono
0543.741330 inalterata la passione e 'amore per l'atti-
F 25/40 Prezzo medio 2 portate vita di famiglia.

Cucina tipica romagnola di alta qualita
Orari cucina: 12-14:30/19:30-22

. ) Chiuso: Domenica e il Mercoledi a cena
www. ristoranteanna.it

) Luogo storico della ristorazione romagno-
la & ubicato sulla vecchia Via Emilia a po-
chi passi dalla Rocca. In questo tempio del
gusto, si pud apprezzare I'eredita della ric-
ca storia gastronomica romagnola, fatta di
sapori e di odori, di genuinita e di tecniche
tradizionali. Pane, piadina e schiacciatine
dalla fragranza unica, vengono preparati
ogni giorno, cosi anche la pasta, rigorosa-
mente fatta a mano, come unavolta. Il loca-
le € conosciuto ed apprezzato per la fedel-
ta alla cucina tipica romagnola in particolar
modo alle ricette di Pellegrino Artusi.

La prenotazione e sempre gradita

Importante la proposta di vini e distil-
lati custoditi a temperatura controllata
in un autentico gioiello di tecnologia:
una cantina a vita in cristallo. Qui pote-
te entrare di persona per scegliere tra
una vasta selezione di Rossiimportan-
ti delle nostre colline, ma anche produ-
zioni di Toscana e vini significativi di
altre regioni. Se amate le bollicine non
mancano di certo le etichette di punta
dei Franciacorta e gli Champagne.
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

Romagnaatavola

CARD

5

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’'ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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< San Piero in Bagno (Uscita E45)

= Savignano sul Rubicone (Uscita A14 Valle Del Rubicone)
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Cesena, costruita sul flume Savio, ha una storia antichissima. Sono ancora
oggi evidenti le tracce dei Galli (che hanno tra l'altro introdotto I'allevamento dei
suini), dei romani, dei bizantini, dei Malatesta. Viene citata nell'Inferno di Dante
e ha ospitato Leonardo Da Vinci. E non solo merita una visita la citta, i suoi mo-
numenti e la sua antica biblioteca, ma anche il circondario, tra storia e natura. La
Valle del Savio € un territorio costellato di borghi, antiche chiese, vigneti, terme.
Abbracciato dal Parco nazionale delle Foreste Casentinesi e dal mare, seguendo
il percorso del fiume. C’e poi la Valle del Rubicone, lungo 'omonimo torrente,
terra di storiche cittadine e del formaggio di fossa di Sogliano Dop, con cui con-
dire i passatelli o il migliaccio di grano.

La cucina tradizionale € quella romagnola, prevalentemente di terra. Le case
profumano di tagliatelle al ragu, di salumi e di grigliata a base di salsicce, costi-
ne, braciole e pancetta di maiale. Tipici della valle dell’Alto Savio sono poi i ba-
sotti, saporiti tagliolini di origine contadina, cotti in brodo di carne e ripassati
nella teglia con formaggio, pangrattato e strutto. A fine del pasto, non perdete-
vi una fetta di ciambella, il dolce romagnolo per eccellenza, e il bustrengo, cele-
brato da una sagra la seconda domenica di maggio.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Cese-
na e dintorni selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavola in
base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e dell'am-
biente.

Diventa Sommelier con AIS Romagna

Il vino & la tua passione? Vuoi avvicinarti a questa cultura, lavori nel
settore e vuoi ampliare le tue conoscenze in materia? Con il corso AIS
Romagna, riconosciuto dallo Stato, puoi diventare un sommelier certi-
ficato: coltiva la tua passione e apriti la strada a nuove opportunita.

Piccoli sorsi, grandi emozioni. L'amore per il buon vino, per il cibo,
per le persone e la vita che va gustata al massimo e con tutti i cinque
sensi, in un viaggio emozionale dal palato alla mente: impara a degu-
stare il vino, a riconoscerne i profumi e ad abbinarlo correttamente gra-
zie a un percorso completo in tre livelli. | corsi sono aperti a tutti, previa
iscrizione all’AlS.
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AIS CESENA

AIS RoMAGNA

Associazione laliana Sommelier

Adolfo Treggiari
Delegato AIS Cesena

Scopo principale della delegazione € quello di divulgare il proprio territorio a par-
tire dai corsi di formazione per sommelier.

Da settembre a maggio, una volta al mese (solitamente I'ultimo sabato pomerig-
gio del mese) viene organizzata una visita in una cantina della regione, per avvicina-
re gli appassionati alle realta vitivinicole del territorio. Durante i mesi estivi invece,
l'appuntamento diventa settimanale e serale e solitamente si svolge in cantine che ci
ospitano anche per la cena.

Periodicamente vengono organizzati eventi (incontri con i produttori, con gli eno-
logi, serate a tema (vitigni, regioni, ...) cene per avvicinare anche la realta di ristora-
zione del territorio agli appassionati, giochi (periodicamente facciamo incontri pre-
sentando delle bottiglie coperte in degustazione e dando indizi ai partecipanti per
riuscire a scoprire la provenienza del vino che hanno nel bicchiere. Labbiamo chiama-
to “Indowine”)

Adolfo Treggiari

Delegato AIS Cesena
delegatocesena@aisromagna.it
366.3164740
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CESENA

Agricola Casa Cucina e Bottega
AGRITURISMO
= ¥ Immerso nel verde intenso e rigoglioso

- delle colline di Rio Eremo, sulle colline ce-
senati, si trova Agricola - Casa Cucina e

¥ 5
"'JL Bottega. Un luogo che nasce come ristoro
AG Rico LA in un tipico casolare, ma che offre anche

-
ey

= CASA CUCINA BOTIEGA = qualche camera e la bottega. Qui & di casa
la cucina casalinga romagnola rivisitata
CESENA con tecniche e accostamenti moderni.
Via Cesuola, 901
0547.326301 ) ] o
F 20/25 Prezzo medio 2 portate Cucina casalinga romagnola rivisitata

Chiuso: Lunedi, Martedi e Mercoledi
Aperti: la sera Giov.-Dom. e a pranzo
Sab.-Dom.

www.agricolacasacucinabottega.it

Brodino Pastificio
BOTTEGA DI PASTA FRESCA

In questa bottega dall'atmosfera minimal
chic, la pasta passa direttamente dalle
mani alla tavola o a un pratico box d’aspor-
to. Il locale e specializzato in pasta fresca,
preparata secondo la tradizione, con ma-
terie prime selezionate nel rispetto della
natura e della salute. Cappelletti e passa-

CESENA telli sono disponibili sia in brodo di carne
Via Fra Michelino, 56 che di verdura.
0547.482821
F 10 Prezzo medio 2 portate Piatti di pasta fresca tradizionali
Orari cucina: 11:30-15:00
@ Orari bottega: 9:00-18:00
Chiuso: Domenica e tutte le sere

www.brodinopastificio.com
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CESENA

&haéigﬂﬁgi

CESENA

Via Benzi, 514
0547.318370
F n.d.

@

www.ristorantecaadpancot.it

trentadye

doc

CESENA

Via Fra Michelino, 32
351.7970711

F 20 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto
www.doc32cesena.it

Ca ad Pancot
TRATTORIA

Immerso nel verde della campagna appe-
na fuori dall'uscita autostradale di Cesena
Nord, si trova la Ca’ ad Pancot. Un locale,
rustico e familiare, all'interno di una tipica
costruzione rurale con alti soffitti a volti e
muri in mattoni a vista. La cucina e tradi-
zionale, preparata con materie prime ge-
nuine e di qualita per dar vita a piatti tipici
sapientemente preparati dagli chef. Nel
menu alternative anche per celiaci.

Cucina tipica casalinga
Orari cucina: 12 - 14:30/19 - 22
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini propone una selezione di
vini regionali e nazionali.

Doc32
BISTROT

Nel cuore di Cesena, in uno dei caratte-
ristici vicoli dietro Piazza del Popolo, si
trova Doc 32 una “Bottega con cucina”.
Locale rustico, accogliente e intimo offre
piccola ristorazione di buona qualita. Il
menu, che varia molto spesso propone sia
tapas che piatti ricercati, attenti alla sta-
gionalita. Buona offerta di vini. Servizio
giovane e cordiale.

Cucina piccola ristorazione di qualita
Orari cucina: 18-23 | 12-14 (Sab.)
Chiuso: Martedi

La prenotazione e sempre gradita
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CESENA

FUORIPORTA

T el o B oo 0

CESENA

Piazzale Berlinguer, 100
0547.630180

F 30/35 Prezzo medio 2 portate

S®O®

www.fuoriportacesena.com

(BRI

RISTORANTE PIZZCRIA

CESENA

Via Rio Maggiore, 57
0547.333039 - 0547.334519
F 25/35 Prezzo medio 2 portate

®O

Fuoriporta

CUCINA CON PIZZA

Appena fuori Cesena, in localita Sant’Egi-
dio, si trova Fuoriporta Cucina e Pizza. Un
locale dai molteplici ambienti tutti arredati
con cura: dalla sala degli Aironi, alla sala
delle Porte. A disposizione un'area bim-
bi coperta con baby sitter nei week end.
Il menu € ampio e include sia piatti tipici
sia piatti della cucina mediterranea. Oltre
ai fuori menu, sono disponibili piatti vege-
tariani, vegani, una carta dedicata al senza
glutine e la pizza. Locale iscritto ad AIC.

Cucina tipica e mediterranea - pizza
Orari cucina: 12-15/18-23:30
Aperti: tutti i giorni a pranzo e cena

La prenotazione e sempre gradita

Il Portico
RISTORANTE-PIZZERIA

Oltre il Savio, in direzione Ippodromo di Ce-
sena, si trova in Ristorante Pizzeria Il Por-
tico. Creato sulle fondamenta di una casa
colonica ristrutturata presenta un ambien-
te familiare, rustico e accogliente. In cucina
la genuina tradizione culinaria romagnola
con piatti di carne e pesce. Pasta e piadina
fatte in casa e pesce fresco di giornata. Di-
sponibili proposte per celiaci e vegetariane.
Locale iscritto all’AlC.

Cucina romagnola di carne e pesce
pizza

Orari cucina: 18-23:30/ 12-14:30 (Dom)

Chiuso: a pranzo Lun-Sab

La prenotazione e sempre gradita
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CESENA

CESENA

Vicolo Tavernelle, 5
0547.1932157

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

S

T
CESENA
Via Albrizzi, 3/5

0547612212 - 375.6667195
Fn.d.

www.osteriacene.it

La Sardineria
TRATTORIA

Nel cuore di Cesena, a due passi dalla Bi-
blioteca Malatestiana, c’@¢ La Sardineria.
Arredata in stile informale e minimal, I'am-
bientazione mira a mettere in risalto le evi-
denti tracce della passata costruzione: dal
vecchio pavimento in cotto ai muri in pie-
tra a vista. In cucina il vero gusto dei piatti
di mare con il pesce ¢ al centro di tutte le
pietanze create con ingredienti genuini e
preparate da chi conosce bene i piccoli se-
greti dei pescatori.

Cucina tradizionale e rivisitata

Orari cucina: 19-23/12-15

Chiuso: Lunedi e a pranzo Mart.-Ven.
Chiusura stagionale in Estate

Osteria Cené
OSTERIA

In centro a Cesena, poco distante dalla
Basilica di San Giovanni, si trova I'Osteria
Cene. Locale dalle piccole dimensioni, &
ideale per l'aperitivo, la cena o entrambi.
Presenta un ambiente, intimo e curato nei
dettagli con un tocco di classe. In tavola i
piatti legati alla memoria dei sapori italia-
ni elaborati con semplicita. Protagonisti
i prodotti legati al territorio serviti con
grande attenzione alla stagionalita e alla
qualita delle materie prime.

Cucina italiana e rivisitata
Orari cucina: 18 - 24
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita
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CESENA

Osteria Michiletta '

TRATTORIA [dal 1993]

Michiletta & a pochi passi dalla sede stori-
ca di una delle piu antiche osterie di Cese-
na. Qui chef Rocco e lacompagna Johanna
accolgono gli ospiti in due ambienti: il sug-
gestivo piano terra, con il bancone origi-
nale del 1850 e arredi dal gusto vintage,
e la taverna minimalista dai toni bianchi e
CESENA vengé. La cucina, radicata alle tradizioni
Via Strinati, 41 eai sapori _del_territorio, con interess_anti
054724691 contaminazioni, si basa su una selezione

) accurata di materie prime di alta qualita e
F 25/30 Prezzo medio 2 portate sapiente estro culinario.

@ Cucina tradizionale ed innovativa
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19:30-22

Chiuso: Domenica e Lunedi a pranzo

www.osteriamichiletta.com

La prenotazione e sempre gradita Lo chef nei suoi viaggi esplora, assaggia,
degusta per portare in cucina sempre nuo-
ve emozioni. Il menu stagionale, tradizio-
nale e innovativo, privilegia la carne con
un occhio ai prodotti biologici. La Cantina
offre una importante selezione di vini, so-
prattutto italiani, con qualche perla fran-
cese e vini da dessert dall’Austria.

QBio Lievito Madre
PIZZERIA

Una pizzeria espressione del territorio con
farine e gran parte di verdure e frutti di
produzione propria. Gli impasti della pizza

sono gestiti esclusivamente in lievitazione
LIEVITO MADRE naturale grazie alla pasta madre. E possi-

bile richiedere la mozzarella di riso 0 senza
lattosio per vegani e intolleranti.

CESENA A breve saranno certificati anche per gliim-

Via Muini, 22 pasti senza glutine.

0547.1938031 - 334.9327391

F 13/23 Prezzo medio 2 portate

@ @ Aperti: tutte le sere dalle 18:30

www.gbio.net

CESENA
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CESENA

ALBIZZI

CESENA

Piazza Albizzi, 3
0547.1902014

F 30/45 Prezzo medio 2 portate

S

www.albizzicesena.it
Consigliata la prenotazione

La Muc

CESENA

Piazza del Popolo, 39
0547.24969

Fnd.

www.lamuccigna.it

Ristorante Albizzi
RISTORANTE

Affacciato sull'omonima piazzetta a pochi
minuti dalla Rocca Malatestiana, si trova il
Ristorante Albizzi, un locale dal’ambiente
elegante e minimalista. Dal 2020 la ge-
stione & in mano a Enrico Pasolini, giova-
ne sommelier cesenate, che ha introdotto
alcuni cambiamenti. La cucina € creativa,
parte dalla tradizione e dal territorio, per
spaziare tra proposte nazionali e interna-
zionali alla ricerca delle eccellenze anche
nelle materie prime.

Cucina creativa del territorio e non
Chiuso: Mart, e a pranzo Merc-Giov

La carta dei vini riserva ampio spazio alla
produzione vitivinicola italiana e non solo:
aziende giovani, piccole realta con una
lunga storia alle spalle, produttori ricono-
sciuti internazionalmente con una grande
esperienza. Tutte capaci di raccontare e
valorizzare al meglio i territori da cui pro-
vengono i loro vini.

Ristorante La Muccigna
RISTORANTE

Ubicato nella storica Piazza del Popolo di
Cesena, il Ristorante La Muccigna é un lo-
cale intimo ed elegante nel quale gustare il
pesce. Qui ogni piatto nasce dall'incontro
fra la passione per l'eccellenza, l'attenta
selezione del miglior pesce fresco e l'utiliz-
zo di tecniche di preparazione creativa in-
novative e all'avanguardia. Il pescato fresco
impiegato proviene unicamente dai porti di
San Benedetto del Tronto e Ancona.

Cucina di mare creativa
Orari cucina: 12:30-14/19-21:30
Chiuso: Lunedi e Domenica sera

Consigliata la prenotazione
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CESENA

Hew Phnids:

Restaurant

CESENA

Via Garampa, 2831
0547.396379

F 50/60 Prezzo medio 2 portate

www.sandemetriorestaurant.it

CESENA

Via Mura Eugenio Valzania, 24
348.8260635

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto

www.sasaral.it

San Demetrio Restaurant
RISTORANTE

San Demetrio Restaurant si trova all'in-
terno di unantica dimora storica Otto-
centesca, nella prima collina cesenate,
vicino alla Basilica del Monte. Una location
unica, elegante cornice di una cucina di
eccellenza, ricercatezza e pregio. Punto
di riferimento a Cesena per chi ama il pe-
sce in tutte le sue declinazioni. La cucina
propone pietanze eleganti e raffinate che
variano stagionalmente. | piatti partono
della tradizione romagnola e sono rivisitati
in chiave moderna.

Cucina di pesce
Orari cucina: 12 -14/19 - 22:30
Chiuso: Martedi e Mercoledi

Consigliata la prenotazione

La carta dei vini e frutto di unattenta ri-
cerca da parte di esperti e sommelier, e
presenta una selezione di vini nazionali
bollicine, bianchi e rossi. Anche grandi vini
per soddisfare i palati piu esigenti.

Sasaral
BISTROT

Nel centro storico di Cesena, non lontano
da Porta Santi, si trova il Sasaral bistrot. Un
locale minimal, elegante e luminoso, dall'at-
mosfera in stile industriale. Dalla primavera
2021 é gestito da Marco Del Vecchio, che
non ha cambiato la filosofia del locale e pro-
pone una cucina del territorio rivisitata. Ha
solo dato una spinta ulteriore alla valoriz-
zazione delle eccellenze locali a partire dal
pesce protagonista del menu estivo.

Cucina del territorio rivisitata
Orari cucina: 12:30 - 14:30
19:30 - 22:30
Chiuso: a cena Lunedi
e a pranzo Martedi -Venerdi

La prenotazione e sempre gradita
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CESENA

sequalalo do

Romagnaatavola
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CESENA
Via Roversano, 579
0547.331606

Il

Trattoria | Maceri
TRATTORIA [dal 1996]

Trattoria | Maceri, a conduzione familiare
dal 1996, si trova fuori dal centro storico
di Cesena, in una tranquilla zona verde vi-
cino al fiume Savio. La cucina é stagionale
e del territorio, questo vuol dire non trova-
re mai degli ingredienti fuori stagione ma
solo prodotti freschi frutto di una costan-
te ricerca delle materie prime di qualita
tra i produttori locali. La carta include dei
fuori menu “i consigli della cucina” e piatti
vegetariani.

Cucina tradizionale romagnola
Orari cucina: 12 -14:30/19 - 22
Chiuso: Mercoledi

La prenotazione € sempre gradita

Il ristorante si presenta con un'ampia can-
tina in continua evoluzione: circa 250 refe-
renze di piccoli produttori locali e nazionali.

Sei appassionato di enogastronomia?

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai perjodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.

g i 3 s

=1 ]
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CESENA

CESENA

Piazza del Popolo, 14
345.4019222

F 15/20 Prezzo medio 2 portate

®0Oee

www.vineriadelpopolo.it

e
l""m -up:

1-

Vineria del Popolo

VINERIA CON CUCINA

La Vineria del Popolo, come suggerisce il
nome, si trova in Piazza del Popolo a Ce-
sena, di fronte alla famosa fontana, nel
loggiato comunale. Lambiente e contrad-
distinto da soffitti in legno e pareti affre-
scate e valorizza la continuita con il pas-
sato per offrire agli ospiti un’atmosfera
esclusiva, accogliente e armonica.

Cucina tradizionale rivisitata in chiave
moderna

Orari cucina: 12-14:30 | 19-23

Sempre aperti a pranzo e cena

L'offerta gastronomica si basa su prodotti
in prevalenza biologici, tutti locali e di qua-
lita. Si inizia di prima mattina con speciali
colazioni e spuntini. Si prosegue a pranzo,
guando sara possibile degustare le propo-
ste culinarie dell'offerta chiamata “quoti-
diano” - sempre disponibile - e del menu.
A cena si gustano le proposte alla carta,
dove si possono apprezzare i piatti della
tradizione ma anche proposte innovative.
Disponibili scelte vegetariane, vegane e
senza glutine.

La prenotazione e sempre gradita

Alla Vineria del Popolo il punto di for-
za € naturalmete la carta dei vini, nella
quale si possono trovare solo grandi
proposte nazionali e internazionali a
produzione biologica. Una carta di ol-
tre 200 etichette in costante evoluzio-
ne. La scelta e continuamente studiata
da Simone e ogni vino scelto per offrire
rilevanti particolarita. Oltre alle grandi
etichette italiane, con un angolo dedi-
cato ai vini del cesenate, non mancano
proposte davvero uniche e rare.
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CESENA

CANTINA DI CESENA

© Archivio Zanghen - Cesena

DAL 1933 LA STORIA DELLA NOSTRA TERRA

La Cantina di Cesena nasce nel 1933 dalla comune volonta di alcuni viticoltori di con-
ferire I'intera produzione in una realta nuova, in grado di esprimere al meglio i valori
e la vocazione enologica del territorio.

La filosofia della Cantina € subito chiara: portare innovazione nella vitivinicoltura ro-
magnola nel rispetto del terroir e delle tipicita vinicole. Giorno dopo giorno, il sogno
dei primi pionieri prende vita in numerosi progetti e in costanti investimenti nelle piu
moderne tecnologie di vinificazione.

Dopo oltre 80 anni di storia, la Cantina di Cesena conta circa 250 soci (in prevalenza
piccoli produttori) che conferiscono una produzione di eccellenza in uno stabilimen-
to moderno e funzionale. Continuano gli investimenti per innovare la struttura, con
un'attenzione particolare alla sostenibilita ambientale anche grazie al moderno im-
pianto fotovoltaico che ha consentito di ridurre gli approvvigionamenti dall'esterno
di oltre il 30% con una consistente riduzione delle immissioni in atmosfera ed un im-
portante risparmio energetico. Una sensibilita ambientale confermata da una produ-
zione largamente certificata a marchio biologico. Numeri e attestati che consentono
alla Cantina di rappresentare il riferimento sicuro per la conservazione, lavorazione e
trasformazione in comune dei prodotti agricoli conferiti dai soci.

Nel 1988, in un'ottica di costante crescita, il celebre marchio Tenuta Amalia entra a

far parte della Cantina di Cesena: un'acquisizione che consente la valorizzazione dei
vini e una produzione perfettamente vocata al rispetto del territorio e della tradizione.
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CESENA

L'attenta distribuzione e il miglioramento delle coltivazioni e della produzione tecnica
hanno portato a un crescente interesse dei nuovi mercati. Oggi la Cantina di Cesena
porta le proprie eccellenze oltre confini europei ed extra europei. Una sfida da affron-
tare, oggi come ieri, con la qualita, 'impegno e I'innovazione di sempre.

| VINI

Facciamo parlare la terra

Sono le dolci colline romagnole ad accogliere i vigneti dei soci di Cantina di Cesena: la
conformazione del terreno, la dedizione dei nostri produttori, le rese molto contenute
ed il clima mite consentono di ottenere delle uve di ottima qualita.

Il lavoro e la cura dei nostri collaboratori e tecnici di cantina va a completare il percor-
so che avviene tutto all'interno della nostra filiera, dal vigneto alla bottiglia, consen-

Vendita diretta di vini sfusi ed imbottigliati di propria produzione, unitamente ad
un'ampia scelta dei piu famosi vitigni italiani.

Accurata selezione di salumi, formaggi, olio, miele e tantissime altre eccellenze del
territorio.

Orari apertura negozio
dal lunedi al sabato
dalle 8:00 alle 13:00 e dalle 14:00 alle 19:00
L4
Cantina Sociale di Cesena Soc. Agr. Coop. ~
via Emilia Ponente, 2619 - 47522 Cesena (FC) ‘
t: 0547.347037 3 1
info@cantinacesena.it @ﬁilﬂﬂ dl @SEHD
www.cantinacesena.it
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CESENA | SAN VITTORE

Le specialita della casa sono gli arrosti cotti al forno e la pasta fresca tirata ancora al
matterello, ma molto apprezzati sono anche il pane e le pizze. C’e poi il canolo della
Cerina, una ricetta della memoria, con piu di 50 anni di storia, e i dolci fatti in casa.
Gliingredienti sono selezionati attentamente, a partire dalle eccellenze del territorio,
anche quando si tratta della cantina.

'.:f.lﬁ_‘

|
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CESENA | SAN VITTORE

CESENA

Via San Vittore, 936
0547.661115 - 393.7386007
F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantecerina.it

Ristorante Cerina [dal 1%Si
RISTORANTE OSTERIA ENOTECA PIZZERIA

Il Ristorante-Pizzeria Cerina si trova a San
Vittore di Cesena in una zona tranquilla e
facilmente raggiungibile. A gestione fa-
miliare da oltre 50 anni, ora le redini del
locale sono passate nelle mani di Alessia,
siamo gia alla quinta generazione. Suben-
trata di recente ha introdotto alcune novi-
ta, prima fra tutte una zona enoteca in cui
e possibile degustare, oltre ai cocktail, una
buona selezione di etichette vinicole.

Cucina romagnola, pizza e cocktail
Orari cucina: 12-14:30/19-23:30
Chiusi: Martedi e Lunedi sera

La cucina del locale, € come in un tempio
del gusto, le ricette e i sapori sono frutto
di segreti trasmessi di generazione in ge-
nerazione. Specialita sono le paste tirate
al mattarello e gli arrosti cotti nel forno a
legna, che sforna anche ottime pizze, da
gustare in ogni momento della giornata
anche in abbinamento ad un cocktail. |l
menu, che varia di frequente e a secon-
da della stagione, propone anche presi-
di Slow Food come il vitellone bianco, il
formaggio di fossa e la mora romagnola,
e preparazioni antiche e squisite come il
Savor.

La prenotazione e sempre gradita

Altre novita introdotte da Alessia, la
pizza fragrante cotta ad arte nel forno
a legna e alcuni piatti vegetariani e ve-
gani, tutti preparati con prodotti locali
e di stagione. Ad accompagnare le pie-
tanze una buona selezione di etichette
vinicole. La cantina offre soprattutto
vini bianchi e rossi del territorio, con
un occhio di riguardo al biologico e
biodinamico. Non mancano proposte
al calice, con etichette anche di centro
e nord-Italia.
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S. MAURO PASCOLI | SAVIGNANO S/R

SAN MAURO PASCOLI
Piazza Giuseppe Mazzini, 16
340.3366142 - 0541.939150
F 25/30 Prezzo medio 2 portate

SAVIGNANO SUL RUBICONE
Via Guidoni, 19

0541.945372 - 349.6834193
F 20/25 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto
www.osteriadelgallosavignano.com

“Da Pizoun”

Trattoria Bottega Caffe
TRATTORIA [dal 1923]
Nel centro di San Mauro Pascoli, a pochi
minuti a piedi dalla casa museo del poeta
Giovanni Pascoli, si trova la trattoria da
Pizoun. Un locale che & parte della storia
della cittadina romagnola. Le ricette pro-
poste si ispirano principalmente alla tradi-
zione con materie prime selezionate, il piu
possibile a kmO, ma i piatti sono rielaborati
in chiave salutistica. Il motto é: il cibo & sa-
lute senza rinunciare al gusto.

Cucina tradizionale rivisitata

Orari cucina: 6:40-14:30/18:30-22:30
Cena: Sab / Estate Ven-Sab

Chiuso: Lunedi/ Estate: Dom-Lun

La prenotazione e sempre gradita

La bottega propone una selezione di pro-
dotti di alta qualita, prevalentemente del
territorio, tra vini, salumi e formaggi e
confezioni regalo. La caffetteria prepara
le colazioni con prodotti da forno biologici.

Osteria del Gallo
OSTERIA [locale storico]

Situato nelle antiche contrade di Savi-
gnano, vicino al centro storico, La Vecchia
Osteria del Gallo & un locale caratteristico,
dall'ambiente a tratti originale nel quale si
respira un'atmosfera d'altri tempi. Il menu
e vario e include le specialita della cucina
locale prevalentemente di carne preparate
con ingredienti semplici e sani ed € legata
alla stagionalita. Tutta la pasta fresca e
fatta in casa. Da notare la gramigna paglia
e fieno alla moda del Gallo, segue la stessa
ricetta da 40 anni.

Cucina romagnola prevalentemente
di carne
Orari cucina: 12-14:30/ 19-22
Aperti: Lun-Ven a cena
Sab-Dom e Fest pranzo e cena
Chiuso: Martedi

La prenotazione e sempre gradita

Il tutto accompagnato da un'ampia carta
dei vini in un ambiente caratteristico e con-
viviale

178 Cerchi le ricette tipiche romagnole?



S. MAURO PASCOLI | SAVIGNANO S/R

SAVIGNANO SUL RUBICONE
Via Cesare Battisti, 23/D
0541.944939 - 320.0404136
F 30 Prezzo medio 2 portate

S

www.ossteriasavignano.com

SAVIGNANO SUL RUBICONE

Via Sogliano, 100 Castello di Ribano
393.9075737

F 26/35 Prezzo medio 2 portate

®O

www.lecantineosteriavineria.it

Ossterial

TRATTORIA CON PIZZA

Il locale, pur trovandosi in un luogo stori-
co, il cosiddetto “comparto Ghigi”, rappre-
senta una proposta nuova. Inaugurata nel
2016, fin da subito ha sposato i principi di
Slow Food. Il menu & composto da pochi
piatti curati e pensati per rivisitare la tra-
dizione, alleggerire le ricette classiche e
valorizzare le materie prime di qualita. Gli
stessi principi sono alla base delle pizze e
dei panini. La trattoria & poi affiancata dalla
bottega Conserva, nata dalla collaborazio-
ne con I'Osteria dei Frati di Roncofreddo.

Cucina: tradizionale rivisitata

Orari cucina: 12-14:30/19-22

Chiuso: Lunedi e Martedi e a pranzo
Mercoledi - Venerdi

La prenotazione ¢ sempre gradita

Osteria Vineria “Le Cantine”
RISTORANTE

Il Castello di Ribano sede delle Cantine
Spalletti a Savignano sul Rubicone, dal
2017 ospita anche I'Osteria Vineria Le Can-
tine. | vini sono quelli delle Cantine Spalletti
Colonna di Paliano, mentre la cucina si ispi-
ra al territorio, puntando alle migliori mate-
rie prime. [l menu cambia ogni 45 giorni cir-
ca per seguire la stagionalita delle materie
prime e offrire sempre ingredienti freschi e
di qualita. E una cucina attenta a ogni det-
taglio, che sorprende ma senza esagerare.

Cucina: del territorio rivisitata
Orari cucina: 12:30 - 14:30
19:30 - 22:30

Chiuso: Inverno Lun-Giov
Aperto: a cena Ven-Sab,

Dom pranzo e cena
Chiuso: Estate sempre a pranzo
Posti Interni: 80

La prenotazione ¢ sempre gradita
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SAVIGNANO SUL RUBICONE
Via Cagnona, 720
0541.938152

F 20/30 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantetrattoriacaterina.com
La prenotazione ¢ sempre gradita

SAVIGNANO SUL RUBICONE
Via del Molino, 3

0541.944432

F 35/70 Prezzo medio 2 portate

Asporto

Trattoria Caterina
TRATTORIA [dal 1973]

In aperta campagna non lontano dalla sta-
tale Adriatica si trova la Trattoria Caterina,
un locale tipico dall’atmosfera familiare e
accogliente, con paretiin legno e travi a vi-
sta. In cucina la Romagna incontra le Mar-
che. Nel 1973, infatti, Giovanni e la moglie
Caterina decisero di trasferirsi qui portan-
do con sé le specialita della loro terra. Da
gualche tempo Caterina non € piu tra noi
ed é il nipote Andrea a portare avanti la
tradizione culinaria fatta di valorizzazione
delle materie prime a km. 0O, stagionalita,
ricette romagnole e marchigiane.

Cucina tradizionale marchigiana e
romagnola
Orari cucina: 12-14 /19-21:30
(Ven.-Dom.)
Chiuso: Lunedi e a cena Mart. - Giov.

La carta dei vini € composta da una tren-
tina di etichette selezionate tra le migliori
aziende vinicole di Romagna e Marche, an-
che nel formato 0,375 I.

Ristorante Sale Fino
RISTORANTE

In questo ristorante nel cuore di Savignano
si respira il profumo del mare. Grande at-
tenzione viene data al pescato nostrano e
di stagione, ma non mancano altre materie
prime di qualita, come le ostriche francesi.
La pasta ¢ tirata al mattarello, la griglia tra-
dizionale é affiancata da tecniche esotiche
come la tempura in un mix tra tradizione e
rivisitazione. Il menu & accompagnato da
un'interessante carta dei vini romagnoli e
italiani.

Cucina italiana rivisitata
Orari cucina: 19-22:30

12.30-14 Dom fino Maggio
Chiuso: Lunedi e Martedi

La prenotazione e sempre gradita
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SAVIGNANO S/R

Trattoria dell’Autista '

TRATTORIA [da 40 anni]

La Trattoria dell’Autista & un locale rusti-
co e famigliare di Savignano nel quale ben
guattro generazioni si tramandano la pas-
sione per la cucina romagnola. Situato lun-
go la via Emilia & una delle osterie piu an-
tiche dei dintorni. Qui si gustano le ricette
della tradizione autentica: la pasta, la piada
e i dolci sono fatti in casa e le tagliatelle al

SAVIGNANO SUL RUBICONE

Via Cesare Battisti, 20 ragu seguono i dettami dellArtusi. Le ma-
0541.945133 terie prime sono tutte a kmO e provengono
F 20/25 Prezzo medio 2 portate spesso dal mercato locale.

Cucina: tipica romagnola
Orari cucina: 12-14/ 19:30-21
Chiuso: Sabato sera e Domenica

La prenotazione € sempre gradita

Trattoria con cucina tipica romagnola, con
attenzione ai prodotti del territorio.

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.

T
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BERTINORO

BERTINORO

Piazza della Liberta, 9/B
0543.444435 - 342.3511496
F 20/25 Prezzo medio 2 portate

®OUe

www.cadebe.it
La prenotazione € sempre gradita

BERTINORO

Via Cappuccini, 460
0543.445699

F 38 Prezzo medio 2 portate

S

Cade Bé
OSTERIA ENOTECA

Ca de Bé - “Casa del Vino”, ubicata nel
centro Bertinoro, & un'osteria-enoteca
nata negli anni ‘60 dall'idea di Max David
e Alteo Dolcini, ormai conosciuta come il
balcone di Romagna per la posizione pa-
noramica con vista ineguagliabile verso la
pianura. La filosofia della cucina &, da sem-
pre, far gustare buon vino e buon cibo. Il
menu e un omaggio alla tradizione roma-
gnola classica con particolare attenzione ai
produttori del territorio e alla stagionalita.

Cucina romagnola

Orari cucina: 18/18:30-24:00
12-15/24 Dom

Chiuso: Lun-Ven a pranzo

Per la cantina garanzia di qualita e I'appar-
tenenza alle “Case del Vino” romagnole, le
enoteche del Consorzio Vini di Romagna
nate per la valorizzazione e la proposta dei
migliori calici di Romagna. Sommelier Ais
Simone Rosetti.

Casina Pontormo

AGRITURISMO

L'Agriturismo Casina Pontormo a Bertino-
ro & un luogo ricco di fascino in ogni sta-
gione. In inverno il casolare ottocentesco,
intimo e familiare, in estate il fresco e sug-
gestivo giardino dalle mille luci. Il menu é
corto, mavario, con ricette della tradizione
rivisitate con un tocco di creativita.

Cucina romagnola rivisitata

Orari cucina: 19:30-22:30
12:30-14:30 (Estate)

Chiuso: Lunedi (Estate)

Posti interni: 70 Posti esterni: 90

La prenotazione e sempre gradita

In estate “Concerti in Giardino” tutti i Mar-
tedi sera.

182 Cerchi un ristorante, una trattoria o un’osteria?



BERTINORO

BERTINORO
Piazza Guido del Duca, 8
349.4053770

F 35 Prezzo medio 2 portate

www.lasvineria.it

La Svineria

RISTORANTE

La Svineria € un locale situato in Piazza
Guido del Duca, ingresso ideale per una
passeggiata nella zona storica di Bertino-
ro. Aperta nel 2015, Lorenzo - il proprie-
tario - I'ha costruita seguendo la sua idea
di ristorazione. Quello che piu gli importa
e far star bene il Cliente, con buon cibo e
buon vino ma soprattutto instaurare una
relazione, essere amici.

Cucina del territorio rivisitata
Orari cucina: 18 - 23
Chiuso: Domenica

Su questa filosofia si poggia tutto il resto a
partire dalla cucina, per arrivare alla scelta
dei vini.

Il Menu cambia 4/5 volte I'anno. Ci sono
pero piatti intramontabili che vanno oltre
la stagionalita, sempre richiesti dai Clienti,
non possono mai mancare come il Cro-
stino con lardo di mora e miele piccante
oppure i Friggitelli gratinati con caprino e
pancetta, per finire con il brodo di porcini.
C’e poi tutta un’arte per preparare il brodo
e chiarificarlo, una tecnica originale messa
a punto negli anni che restituisce un brodo
assolutamente cristallino, con un sapore
senza uguali. A La Svineria potrete gusta-
re piatti che rimangono nel solco della tra-
dizione romagnola, preparati con materie
prime di alta qualita, in un mix di sapori e
colori a volte inusuali ma mai banali.

La prenotazione e sempre gradita

La stessa cura e attenzione ¢ dedi-
cata alla scelta dei vini che segue
anch’essa la stagionalita.

Si tratta di una carta dei vini con circa
100 etichette, che predilige i rossi con
piu del doppio delle referenze rispetto
a vino bianco e bollicine. La carta dei
vini varia due volte I'anno per seguire
le richieste dei Clienti che durante la
stagione calda prediligono i bianchi e
le bollicine.
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BERTINORO | CASALBONO

| Filari di Casalbono
AGRITURISMO

Immerso nel verde delle colline sopra Bo-
rello di Cesena, a poca distanza dall'acces-
so dell’E45, troviamo I’Agriturismo | Filari
di Casalbono. Internamente dispone di due
salette rustiche, accoglienti e intime.

Il menu, rivisto settimanalmente, offre piat-
ti tipici della cucina romagnola con materie

CASALBONO DI CESENA prime di qualita che vengono esaltate con
Via Comunale Casalbono, 1600 alcune proposte tradizionali, ma anche in-
328.2246655 novative.

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

Cucina tradizionale e proposte
@ innovative
Orari cucina: 19:30-23/ 12-15
www.ifilaridicasalbono.it Aperti Sabato sera e Domenica
a pranzo

Consigliata la prenotazione

Birrificio Artigianale San Gi'useppe

184 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



CALISESE

CESENA vViaemiLiA

CALISESE DI CESENA

Via Calisese, 1956
0547.21078

F 25/40 Prezzo medio 2 portate

S®O

www.terramarecesena.it

WISl

RISTERANTE FITIERIA

CESENA

Via Emilia Levante, 2223
0547.303737

F 22/30 Prezzo medio 2 portate

&

www.ristoranteigirasoli.it

Terramare

AGRITURISMO

Cucina, orto e bottega sono gli ingredienti
di questo agriturismo in stile shabby chic
con stupenda vista panoramica. Il menu
propone piatti tipici romagnoli rivisitati a
secondadelle stagioni e le migliori materie
prime del territorio. | piatti, estremamente
curati nell'impiattamento, sono un piacere
per la vista e per il palato. Disponibili ricet-
te senza glutine e specialita vegetariane.

Cucina del territorio con ricette rivisitate
Orari cucina: 19:30 - 22:30
Aperto tutti i giorni a cena

La prenotazione e sempre gradita

| Girasoli
RISTORANTE-PIZZERIA

A dieci minuti di strada da Cesena, sulla
via Emilia in direzione di Rimini, si trova
il Ristorante Pizzeria | Girasoli. Ubicato
all'interno di una casa colonica di inizio se-
colo scorso, sapientemente ristrutturata,
dispone di diverse sale tutte accoglienti e
ben curate. In cucina piatti semplici e dai
sapori autentici, con ricette tradizionali e
rivisitate per offrire sapori rinnovati nel
gusto. Pasta fresca fatta in casa e pizza.

Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12-14:30/18:30-23:30
Chiuso: Lunedi

La prenotazione € sempre gradita
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DIEGARO DI CESENA

Quel Castello di Diegaro € un autentico laboratorio enogastronomico, dove I'amore
per lacucina e quello per laricerca sono inscindibili. Il Patron - Bruno Illotta - insieme
ai figli Lorenzo ed Enrico cono una vera fucina di idee. Grazie a loro Quel Castello ha
acquisito una certa notorietd, ma a dir loro, il miglior complimento & I'opinione del
Clienti che affermano di venire qui ... a colpo sicuro.

Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?




DIEGARO DI CESENA

Quel Castello di Diegaro
RISTORANTE-PIZZERIA [da 42 anni]

A pochi chilometri da Cesena, localita Die-
garo, sorge Quel Castello di Diegaro, ri-
storante, pizzeria e locanda in continua
evoluzione. La storia inizia nel 1980 dalla
caparbieta di Bruno lllotta, che lo ha tra-
sformato in un locale amato ed accogliente,
grazie anche alla sua grande passione per i
DIEGARO DI CESENA fornelli. Da allora, la gestione, sempre rima-
Via Bertinoro di Monticino, 191 sta orgogliosamente familiare, & ora passata
ora nelle mani capaci dei figli di Bruno, i fra-

0547.347030 . telli Lorenzo ed Enrico.
F 40 Prezzo medio 2 portate
@ Cucina creativa raffinata e pizza
@) Orari cucina: 12:15-14:30/19:30-22:30
Sempre aperti
Parcheggio interno privato Posti interni: 200 Posti esterni: 250

www.quelcastello.it

Per quanto concerne l'enogastronomia,
Quel Castello di Diegaro & organizzato in
due aree distinte. La pizzeria, con le ampie
vetrate che guardano al paesaggio ver-
deggiante del cesenate e il ristorante, una
location intima ed elegante. Nella stagione
estiva, i clienti del ristorante si possono
accomodare nella terrazza panoramica;
mentre i clienti della pizzeria possono ce-
nare nel parco rigoglioso. Massima cura in
ogni sfumatura gastronomica: la cucina
€ guidata da due grandi chef, l'eclettico
Andrea Erbacci, con rinomate esperien-
ze fra Italia ed estero, e 'audace Thomas
Battistini, con esperienze presso Uliassi e
La Buca. La filosofia di cucina punta alla
fantasia e alla raffinatezza.

La prenotazione e sempre gradita

Nel comparto pizzeria farine pregia-
te, lievitazione lunga e tecnologia, per
un risultato sempre squisito nel piat-
to, complici le farciture realizzate con
estrosi abbinamenti e materie prime
di qualita eccellente. Tappa fissa nella
guida “Fuoricasello”, il locale é diven-
tato negli ultimi anni una must per gli
appassionati di enogastronomia che
passano nel cesenate.
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LIZZANO

CESENA wmoNTECODRUZZO

LIZZANO DI CESENA

Via S. Mauro, 5971 (dir. Bertinoro)
0547.661620 | 348.5998340
F 28/45 Prezzo medio 2 portate

www.alcaminetto-bertinoro.com

MONTECODRUZZO DI CESENA
Piazza Ferretta, 12
0547.315091 - 347.9798130

Fn.d.

S

Asporto
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9

Al Caminetto
RISTORANTE-PIZZERIA

Immerso nel verde delle colline di Bertino-
ro, in posizione panoramica, si trova il Ri-
storante Pizzeria Al Caminetto. Un locale
dall'ambiente rustico e confortevole, con
ampi spazi e una veranda con vista. In cu-
cina le ricette tipiche che si tramandano di
generazione in generazione con piatti pre-
valentemente di carne. Solo il giovedi, per
gli amanti del pesce, c’¢ il “Menu del Mari-
naio” con il pescato del giorno.

Cucina tradizionale romagnola e pizza
Orari cucina: 12-14 / 18-22 (anche pizzeria)
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

Variegata la carta dei vini che presenta
etichette regionali e nazionali.

Osteria di Montecodruzzo
TRATTORIA

In collina allo spartiacque tra il bacino del
Savio e quello del Rubicone si trova L'O-
steria di Montecodruzzo. Il locale gode di
una posizione panoramica privilegiata, dal-
la quale lo sguardo pu0 spaziare sia verso
il mare sia verso le montagne. La cucina
¢ allinsegna dell'alta qualita, con materie
solo fresche a kmO. La tradizione roma-
gnola autentica si trova impressa nel menu
nel quale sono privilegiate le ricette tipiche
(solo carne).

Cucina di carne della tradizione
romagnola

Orari cucina: 19:30-23/12:30-15:30

Chiuso: Lunedi e le sere Mart.-Ven.

La prenotazione e sempre gradita

Cerchi le ricette tipiche romagnole?



MONTIANO

CESENA Rrio MARANO

OSTERIA LUCCHI

MONTIANO DI CESENA
Via C. Battisti, 22
0547.51083

Fn.d.

LA CANTINERIA

Litd PO CANTIMA LM PO QISTERIA

RIO MARANO DI CESENA
Via Tranzano, 820
351.5843282

Fn.d.

Aperitivi cena e dopo cena
www.lacantineria.it

Osteria Macelleria Lucchi
OSTERIA [dal 1835]

Nel centro di Montiano, borgo sulle dolci
colline romagnole del cesenate, si trova
I'Osteria Lucchi. Ricavato dai locali della
macelleria ne conserva le tracce. Dispo-
ne anche di una suggestiva terrazza tutta
in vetro su Piazza Maggiore. Dal 1835, la
storia di questo luogo é fatta di tradizione
e passione familiare, in cui la carne italia-
na, nella sua essenzialita, e I'assoluta pro-
tagonista. Alla griglia, in padella, cruda, da
sola, nei primi piatti o abbinata ai prodotti
del territorio, come la saba.

Cucina tipica di sola carne

Orari cucina: 12-14/19:45-24

Chiuso: Mercoledi

Aperti: Estate solo per cena, inverno
anche a pranzo nei festivi

La prenotazione e sempre gradita

Il tutto accompagnato da un’interessante
carta dei vini, soprattutto del territorio, e
delle birre artigianali.

La Cantineria
UN PO’ CANTINA, UN PO’ OSTERIA

A pochi km da Cesena proprio sulla colli-
na di Rio Marano, nel cuore dell’Azienda
Agricola Terre Giunchi si trova La Cantine-
ria. Lambiente, romanticamente vintage, e
retro-chic, intimo e curato con particolare
attenzione per gliarredi. Il locale & prima di
tutto una cantina, nella sorseggiare vino e
birra della casa. Ma & anche Osteria, nella
quale scoprire originali abbinamenti ga-
stronomici del territorio.

Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 18-24
Chiuso: Domenica e Lunedi

La prenotazione e sempre gradita
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VALLE DEL BIDENTE: GALEATA

GALEATA
Via F. Zannetti, 2
0543.981063 - 338.7944058

Fn.d.

SO

www.osteriadiviazannetti.it

GALEATA

Via Borgo Pianetto, 24/A
0543.981561 - 333.4073324
F 25/30 Prezzo medio 2 portate

SO

www.osterialacampanara.it

Da Marco

L'osteria di Via Zannetti
OSTERIA CON PIZZA

L'Osteria di Via Zannetti si trova a Galeata e
prende il nome dallomonima via. Un locale
gradevole e accogliente dallo stile rustico,
nel quale gustare una cucina dai sapori ti-
picamente romagnoli ma finemente rivisi-
tati dallo chef. Lamore per la gastronomia
I'ha portato a unire la tradizione con I'in-
novazione, rivisitando il ricettario roma-
gnolo con un tocco di fantasia, ma sempre
privilegiando ingredienti e prodotti del ter-
ritorio segnalati anche da Slow Food.

Cucina romagnola raffinata
Chiuso: Martedi

La prenotazione e sempre gradita

La Romagna e le sue eccellenze vengono
valorizzate anche dallampia selezione di
vini.

Osteria La Campanara
OSTERIA

Ubicata in un’ex canonica del 1500, si tro-
va a Galeata (Loc. Pianetto), nell'alta Valle
del Bidente. Il contesto e rustico e ogni
dettaglio arricchisce I'ambiente renden-
dolo accogliente e famigliare. Trovandosi
in una terra di confine, la cucina é tosco-
romagnola: quila carne e laregina. Le ma-
terie prime - genuine e di qualita - sono del
luogo grazie ad una rete di produttori e
al collegamento con i presidi “Slow Food”.

Cucina tradizionale del territorio
Orari cucina: 12-14/ 19-22

Chiuso: Lunedi e Martedi

Posti interni: 35-40 Posti esterni: 70

Consigliata la prenotazione

Carta dei vini con 80 referenze, con buo-
na presenza della Romagna e preferenza
verso i vini naturali, biologici e biodinamici.
Qualche champagne.
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VALLE DEL RUBICONE: LONGIANO

LONGIANO

Via Montigallo, 50
0547.666101

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto e Delivery

www.osterialacapannina.it

LONGIANO

Via Santa Maria, 19
0547.665899 - 333.4614600
F 30 Prezzo medio 2 portate

SUOU

Asporto e Delivery
www.ristorantedeicantoni.it

Osteria La Capannina

TRATTORIA

Osteria La Capannina € un piccolo e acco-
gliente locale situato in collina nel borgo di
Longiano. Dall'interno é rustico e familiare,
dispone di una grande terrazza panorami-
cacon vista verso il mare. In cucina i piatti
della tradizione preparati con ingredienti
freschi e genuini, secondo le antiche ricet-
te delle “azdore” romagnole. Pasta fresca
fatta a mano e dolci casalinghi.

Cucina tradizionale romagnola

Orari cucina: 12-15/15:30 (Ven-Dom)
18:30-23:30

Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

Ampia la carta dei vini del territorio e delle
zone vocate italiane.

Ristorante Dei Cantoni
RISTORANTE [da oltre 30 anni]

Nell'antico quartiere i cantéun, cuore del-
la Longiano medievale, sorge da piu 30
anni il Ristorante dei Cantoni. Il locale, a
gestione familiare, comprende un ampio
salone, un cortile all'aperto e una bottega
artigianale. Qui si gusta una cucina della
memoria che tratta ingredienti e piatti del
territorio con semplicita. Spiccano le paste
fatte in casa, come le gustose tagliatelle
tirate al matterello, e le carni tipiche della
zona, come il coniglio nel coccio e il manzo.

Cucina tradizionale romagnola
Orari cucina: 12:15-14/19:30-22
Chiuso: Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita

Coerente con la proposta gastronomica,
la carta dei vini presenta “vini in caraffa”,
“rossi in bottiglia e “rossi premiati”. Il vino
“Sangiovese” & protagonista con oltre 30
etichette. | vini bianchi rappresentano in-
vece le regioni italiane piu vocate. Non
mancano le “bollicine italiane” e una piccola
proposta di vini dolci e passiti.
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VALLE DEL RUBICONE: LONGIANO

BALIGNANO DI LONGIANO

Via Olmadella, 11
0547.666138

F 50 Prezzo medio 2 portate

S

www.ristoranteterrealte.com

Terre Alte
RISTORANTE DI PESCE [dal 2002]

Il Ristorante Terre Alte é posizionato sulla
panoramica collina di Longiano, e grazie
alle ampie vetrate si pud ammirare la co-
sta adriatica, anche dall'interno del locale.
L'ambiente, elegante e raffinato, dai colori
pastello, & impreziosito dall'impeccabile
mise en place. La cucina ¢ il regno del pe-
sce in tutte le sue declinazioni: pesci nobili
e pregiati scelti quotidianamente. Materie
prime di altissima qualita, per dare a nuovi
sapori nel contesto dell’alta cucina.

Cucina piatti di pesce di alta cucina

Orari cucina: Merc-Dom 12:30-14:30
19:30-22:00

Chiuso: Lunedi e Martedi a pranzo

Posti interni: 60-70 Posti esterni: 60-70

Consigliata la prenotazione

Osteria dei Frati
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VALLE DEL RUBICONE: RONCOFREDDO

RONCOFREDDO
Via Comandini, 149

0541.949649 - 339.7950589
F 30/40 Prezzo medio 2 portate

www.osteriadeifrati.com

Osteria dei Frati

RISTORANTE

Gestiscono |'Osteria dei Frati da marzo
2012 dopo aver raccolto I'eredita di Re-
nato Brancaleoni, rinomato affinatore di
formaggi. Tutt'attorno il giardino trasmet-
te un senso di pace: entrando si accede ad
una luminosa veranda con travi in legno a
vista, mentre all'interno i tavoli sono in le-
gno con piano a listelloni, una rivisitazione
elegante dei classici tavoloni da osteria e
per la mise en place tovagliette bianche su
cui risaltano i colori delle pietanze. E cosi &
la cucina di Giorgio: una rilettura moderna
e leggera dei piatti della tradizione, che va-
lorizza ingredienti di stagione, piccole pro-
duzioni del territorio e presidi Slow Food.

Cucina della memoria
Orari cucina: 19:30-22
12:30-14 (Sab-Dom)
Chiuso: Mart, Merc-Ven a pranzo e
Dom a cena

Carta dei vini movimentata perché strut-
turata in alcune parti in modo classico per
tipologie e provenienza come le “Bollicine™:
“Franciacorta” (e fuori consorzio), “Oltrepd
Pavese”, “Trento Doc”, “Lambruschi”, altre
proposte italiane e alla doverosa parte dedi-
cata agli “Champagne” e per poi passare ai
“Timorasso” vino nato da un vitigno autoc-
tono piemontese a bacca bianca con una
storia da raccontare. Seguendo questo fil
rouge dopo i francesi “Chablis”, “Borgogna”,
“Alsazia”, “Beaujolais” ecco spuntare i “Vini
del nord: Barolo e Barbaresco”. Una carta
affascinante e inedita tutta da scoprire.

Consigliata la prenotazione

Ampia e ben curata la carta dei vini
che pud contare su poco meno di 200
referenze. In alcune parti é strutturata
in modo classico per tipologie e pro-
venienza come le “Bollicine™ “Fran-
ciacorta” (e fuori consorzio), “Oltrepo
Pavese”, “Trento Doc” e “Lambruschi”
e altre proposte italiane. Include pure
una vasta scelta di Champagne, ed eti-
chette anche pregiate da quasi tutte le
maggiori zone vocate italiane.
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ACQUAPARTITA

VALLE DEL SAVIO BacNo DIROMAGNA

Ristorante del Lago
RISTORANTE

.'}‘3‘“’7;“""?: a Ad Acquapartita, nel cuore dell'alta Valle
ﬂt‘-_-:L del Savio, si trova il Ristorante Del Lago.

W,} Un locale che si é evoluto di generazione

i in generazione, in particolare con larrivo

di Andrea, sommelier, e di Simone, chef.

Con loro la cucina é diventata piu elabora-

ta, leggera e originale, da scoprire con tre

ACQUAPARTITA DI BAGNO DIR. diversi percorsi degustazione o con scel-
Via Acquapartita, 147 te alla carta. Un menu raffinato con piatti
0543.903406 creativi che mirano a stupire il palato con il
F 30/40 Prezzo medio 2 portate loro mix di sapori: una vera cucina d’autore.

@
Cucina d’'autore nel cuore dell'appennino

Orari cucina: 12:30-13:30/ 19:30-21

www.ristorantedellagoacquapartita.it X N )
Chiuso: Lunedi e Martedi

La prenotazione e sempre gradita

La cantina e una delle parti pit importanti del
ristorante: curata, pensata e gestita da An-
drea, conta ormai 1400 referenze dal mon-
do selezionate in 12 anni di ricerca circa. Un
percorso affrontato con attenzione alle pro-
duzioni artigianali, piccole e curate ma anche
di importanti maison.

Agriturismo Pian d’Angelo
AGRITURISMO

A Bagno di Romagna, in un casolare im-
merso nel verde, in prossimita del Lago di
Quarto, si trova I'Agriturismo Pian D’An-
gelo. Si tratta di una costruzione storica,
una volta ricovero per viandanti dall'am-
biente rustico e accogliente. In tavola un
menu basato sulla genuinita degli ingre-

BAGNO DI ROMAGNA dienti e sulla stagionalita e qualita dei pro-
Via Santo Stefano, 10 dotti locali. Le ricette della tradizione sono
0543.912000 rivisitate con creativita per offrire gusti
Fn.d. Sempre nuovi.

Cucina tradizionale e rivisitata
Aperti Ven-Sab pranzo e cena e

www.piandangelo.it
Dom a pranzo

Consigliata la prenotazione
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VALLE DEL SAVIO: BAGNO DI R.

ALBERGO RISTORANTE

Ca’ diVeroli

BAGNO DI ROMAGNA

Via Cadi Veroli
0543.913077- 388.1286136
Fn.d.

®0®

www.ristorantealbergocadiveroli.it

e

HOTEL
TOSCO ROMAGNOLO

BAGNO DI ROMAGNA

Via del Popolo, 2
0543.911260

F 45/65 Prezzo medio 2 portate

Consigliata la prenotazione

www.hoteltoscoromagnolo.it

Ristorante Ca di Veroli
RISTORANTE

Ca di Veroli sorge ai confini con il Parco
delle Foreste Casentinesi e all'interno del
Comune di Bagno di Romagna. Un'antica
costruzione in pietra e legno é diventata
protagonista di un progetto di sviluppo e
salvaguardia del’ambiente e dei suoi abi-
tanti attraverso I'accoglienza. Ca di Veroli
e quindi albergo e ristorante la cui cucina
tosco-romagnola leggermente rivisitata
propone piatti di stagione, e piatti vegeta-
riani e vegani (solo su richiesta). Per sod-
disfare le persone intolleranti al glutine &
possibile richiedere piatti gluten free av-
vertendo al momento della prenotazione.

Cucina tosco-emiliano rivisitata
Aperti Sabato a pranzo e cena e
Domenica a pranzo

La prenotazione € sempre gradita

Ristorante Paolo Teverini
RISTORANTE [dal 1986]

Nato all'interno dell’'Hotel Tosco-Romagno-
lo di Bagno di Romagna, questo locale e
la casa di Paolo Teverini, difatti porta il
suo nome. Pluripremiato Chef di fama in-
ternazionale & precursore negli anni '90
della “cucina naturale”, ovvero l'unione di
moderne tecniche di cottura con le miglio-
ri materie prime per dare vita a creazioni
volte al benessere del cliente, esaltandone
gusto ed estetica.

Cucina tosco romagnola
Orari cucina: 19:30-22

12:30-14 (Sab-Dom)
Aperto: tutti i giorni pranzo e cena

Con oltre 1300 referenze, la cantina del
Ristorante Paolo Teverini, da oltre 15 anni,
€ considerata una delle migliori in Italia.
Frutto di una quarantennale ricerca nata
dalla passione personale dello Chef & meta
dei cultori dell’enogastronomia. Al suo in-
terno eccellenti bottiglie da tutto il mondo,
sia i grandi classici che piccoli produttori
Italiani e stranieri.
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VALLE DEL SAVIO: BAGNO DI ROMAGNA

sequalato do

Romagnaatavola

LAGO DI ACQUAPARTITA
Via Acquapartita, 94
0543.903403

Fn.d.

@

www.lucciolahotel.it

Osteria'da Paco .

Il Toscano c/o Hotel Lucciola
RISTORANTE

Il Ristorante Il Toscano si trova ad Acqua-
partita, all'interno del complesso Lucciola
Hotel. Il locale & gestito direttamente dal-
lo Chef e proprietario Alvaro Pratesi. La
cucina e tipica e genuina: qui si gustano
i piatti della cosi detta Romagna-Toscana:
zuppe di funghi, ribollita toscana e spe-
cialita al tartufo. Pane, pasta e dolci sono
fatti in casa e la “regina” € la vera bistecca
alla Fiorentina. Si serve anche la pizza cot-
ta nel forno a legna e piatti gluten free su
prenotazione.

La prenotazione e sempre gradita
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VALLE DEL SAVIO: MERCATO S.

Osteria da Paco '

TRATTORIA [dal 1939]

Siamo nella bassa Valle del Savio a Bora di
Mercato Saraceno frazione al confine con
Borello di Cesena. Qui Osteria Da Paco &,
dal 1939, un punto di riferimento per chi
cerca il buon sapore della cucina roma-
gnola e la cordialita. La storia dell’Osteria
¢ iniziata oltre 80 anni fa con Sante e Fe-
BORA DIMERCATO SARACENO dora e oggi sono i bisnipoti Fabio e Denis
Via Aldo Moro, 79 a portare avanti la tradizione di famiglia.
0547.401796

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

a Cucina tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12-15/18-23
Chiuso: Mercoledi

www.osteriadapaco.it Una tradizione fatta di passione per la
cucina, territorio e ospitalita, che oltre a
riproporre le ricette di una volta rivisita
qualche piatto, valorizzando le migliori
materie prime locali e la stagionalita dei
prodotti. La specialita della casa € il ca-
strato, cotto sulla brace di legna, come
una volta. La pasta é fatta in casa e tirata
ancora con il matterello. Il pane e i dolci
sono di produzione propria, come i salu-
mi, fatti a mano da Fabio, con gli animali
allevati nell'azienda agricola dello zio. Nel
menu, troviamo pero anche qualche novita
come l'asado romagnolo marinato per 24
ore con erbe aromatiche e spezie.

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini ha un nome: “Emozio-
ni di Romagna”. E il risultato di un lungo
lavoro di ricerca di Denis e del somme-
lier Gilles Degboe Coffi; oltre un anno di
visite in cantina, incontri con i vignaioli,
racconti tra i filari, degustazioni e amici-
zie iniziate spesso davanti a un buon bic-
chiere di Sangiovese. E strutturata per
sottozone di produzione del Sangiovese
per esprimere al meglio il concetto di ter-
ritorialita e presenta nome del produtto-

= re, etichetta, caratteristiche e prezzo. Un
lavoro prezioso e minuzioso. Bravi.
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VALLE DEL SAVIO: MERCATO SARACENO

La

Mentana

MERCATO SARACENO
Via Valzania, 19
0547.691567

Fn.d.

S

www.osterialamentana.it

S BT -
PONTE GIORGI
RISTORAZIONE & CATERING oug 1754

CELLA DI M. SARACENO
Via Togliatti, 1945
0547.96581

Fn.d.

S®O

Asporto e Delivery (solo pizza)
www.pontegiorgi.it

Osteria La Mentana
RISTORANTE

Affacciata sul fiume Savio, I'Osteria La
Mentana, sorge in pieno centro storico
a Mercato Saraceno. E un angolo unico,
dallambiente caldo con un tocco di raf-
finata eleganza, quasi “una finestra sul
fiume”. Nel menu trovano ampio spazio i
piatti della cucina mediterranea e una va-
lorizzazione delle sue eccellenti materie
prime. Un menu che, variando in base alla
stagionalita dei prodotti, non smette mai
di stupire e deliziare.

Cucina mediterranea
Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-23:30
Chiuso: Lun., Mart. e Domenica sera

Consigliata la prenotazione

Una carta dei vini importante per numero
- circa 200 referenze - che per qualita che
presenta “Bollicine italiane e dal mondo”,
i vini bianchi delle regioni piu vocate e in
crescendo “i nostri rossi”, “i rossi impor-
tanti” e i “migliori rossi della romagna”.

Ristorante Albergo

Ponte Giorgi

RISTORANTE [dal 1954]
A Mercato Saraceno, a 15 minuti di stra-
da da Cesena, si trova il Ristorante Ponte
Giorgi. Il locale ha piu di un secolo di tra-
dizione e le sue ampie sale sono il posto
ideale per feste e banchetti, ma anche per
una serata romantica davanti al grande
camino. Nel menu i piatti tipici romagnoli,
sono accompagnati da un pizzico di novita
e voglia di scoprire sapori nuovi. Pasta fat-
tain casa, e i dolci che seguono le ricette
della nonna.

Cucina tipica romagnola ed innovativa
Orari cucina: fino alle 15/ fino alle 23:45
Chiuso: Lunedi sera

La prenotazione e sempre gradita
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VALLE DEL SAVIO: SAN PIERO IN B.

SAN PIERO IN BAGNO

Via G. Verdi, 5

0543.1908056

F 56/105 Prezzo medio 2 portate

®0Oee

www.dagorini.menu

DaGorini

RISTORANTE

A due passi dal centro di San Piero in Ba-
gno, localita dell’Alta Valle del Savio, il
Ristorante DaGorini porta il nome di fami-
glia come una volta si usava per ristoranti
e trattorie in Romagna, e non solo. Quasi
a voler sancire un patto con le persone e
luoghi e ribadire il senso di appartenenza
a questa terra. Questa € la casa di Chef
Gorini e idealmente abbraccia un angolo di
Romagna molto piu grande di quello che
potrebbe fisicamente contenere.

Cucina nazionale creativa moderna
Orari cucina: 12:30-14:30/ 20-22
Chiuso: Martedi ed a pranzo Merc.-Ven.

Ubicato all'interno di umantica dimora
'ambiente € elegante e raffinato nella sua
essenzialita. Un bel camino all'ingresso e
due spazi per gli ospiti: una prima sala da
30 coperti, aperta a pranzo e cena, e una
seconda saletta, pensata come un salotto
da riservare ad un’unica famiglia o gruppo
per il pranzo della domenica o una ricor-
renza. La cucina perd non & semplicemen-
te “quella di casa”. E una lettera d’amore
moderna per la Romagna, scritta da chi
ricorda quando faceva la pasta fresca con
la mamma e la nonna, ma ha avuto l'occa-
sione di fare esperienze con grandi mae-
stri, di capire che ci sono diversi modi di
raccontare un territorio e non smette mai
sperimentarli.

Consigliata la prenotazione

In questa storia culinaria che parte
dall'autenticita, la cottura alla brace
e una delle grandi protagoniste delle
preparazioni di DaGorini. Le materie
prime provengono principalmente dal
territorio e sono trasformate con cura
e rispetto in modo da offrire solo il me-
glio di quello che i fornitori mettono
a disposizione. La carta dei vini € ben
strutturata in tutti i comparti “Bollici-
ne”, “Bianchi”, “Rossi” e “Dolci”
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VALLE DEL SAVIO: SAN PIERO IN BAGNO

Ristorante

del Ponte

SAN PIERO IN BAGNO

Via C. Benso Conte di Cavour, 42
0543.917120

Fn.d.

www.ristorantedelponte.it

Cstosee fe‘f‘/ :’?%f( (77

SAN PIERO IN BAGNO
Via del Teatro, 10
0543.903224

Fn.d.

www.viadelteatro.it

Ristorante Del Ponte
RISTORANTE [dal 1880]

Di fianco a un antico ponte di pietra, nel
centro di San Piero in Bagno, si trova il
Ristorante del Ponte. Si tratta di una vera
trattoria ottocentesca dove nulla & andato
perso nel tempo. La cuoca, che é anche la
proprietaria, cucina come per casa, acqui-
stando i prodotti del paese, come si faceva
un tempo. Un menu legato a doppio filo
con la tradizione: qui da sempre si cucina-
no gli stessi piatti in un trionfo di sapori
che non finisce di piacere.

Cucina della tradizione

La prenotazione e sempre gradita

Osteria Del Teatro
RISTORANTE

Un locale rustico, ricavato da un'antica sta-
zione di posta di fianco al teatro Garibaldi
di San Piero. Un luogo che affonda le ra-
dici nel passato ma guarda al futuro grazie
alla cucina di rivisitazione della tradizione
tosco-romagnola dello chef, partendo sem-
pre dalla stagionalita e dalle materie prime
locali. Il raviggiolo € fatto in casa, la pasta e
tirata al matterello e sono disponibili scelte
vegetariane.

Cucina tradizionale rivisitata
Orari cucina: 12-14 / 19-22/22:30 Sab
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita
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S. GIOVANNI IN GALILEA DI BORGHI 8

Sangiovanni Osteria di Confine
TRATTORIA

L'Osteria di Confine € un luogo dove si
incontrano le due Romagne, quella dello
squacquerone e quella del raviggiolo. Dal
2016 richiama avventori da tutta la Ro-
magna, curiosi di scoprire le ricette della
tradizione, con qualche piccola rivisitazio-
ne, preparate con ingredienti di qualita,

SAN GIOVANNIIN GALILEA prevalentemente provenienti da produt-
Via Sigismondo Malatesta, 6 tori locali. La pasta tirata dalla sfoglina, la
0541.939150 piadina profuma ancora di farina, le foglie
Fn.d. e i fiori di campagna vengono fritti. Qui ci

si sente a casa, coccolati dall'accoglienza
dello staff e da sapori genuini.

Cucina di territorio

Orari cucina: 19:30-24 / 12-15
(Sab-Dom)

Aperto la sera Lun-Ven e pranzo e

cena Sab-Dom

Consigliata la prenotazione

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.

T
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

Romagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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CERVIA-MILANO MARITTIMA
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- Statale Adriatica
« Milano Marittima
» Savio di Ravenna
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Due perle dell’Adriatico tra Ravenna e Cesenatico. Cervia e Milano Marittima
offrono varie possibilita sia per chi € in cerca di divertimento che di una tranquil-
la passeggiata, sempre all'insegna del gusto. Cervia € un piccolo tesoro, rac-
chiuso tra la spiaggia, la pineta e la salina dove nasce il famoso Sale Dolce di
Cervia. Unico nel suo genere € il borgo dei pescatori cosi come I'oasi naturalisti-
ca, paradiso per gli amanti della natura. Milano Marittima & invece la citta delle
rotonde artistiche, degli eleganti viali alberati, degli aperitivi in spiaggia e delle
serate in discoteca. E una localita balneare che vive di notte e di giorno, sia per
le famiglie che per i giovani.

Qui laristorazione propone prevalentemente piatti di mare, ma non mancano
agriturismi e ristoranti attorno alla pineta che valorizzano le materie prime della
campagna, come i cardi dolci. Tornando verso le cittadine balneari, assaggiate
le cozze, ma soprattutto le seppie, orgoglio locale, celebrate dall’'omonima sagra
che tradizionalmente si svolge a marzo. La cucina marinara vi coccolera con
manfrigul o grattini in brodo di seppia o ancora le seppie in umido con i fagioli
cannellini. E poi non possono mancare gli strozzapreti alle canocchie con la pa-
sta fatta rigorosamente a mano, con gesti e sapori che vengono tramandati di
generazione in generazione.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Cervia
e Milano Marittima selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a
Tavola in base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e
dellambiente.

Locanda dei Salinari
RISTORANTE

Nel centro storico, a due passi da Piazza
Pisacane, € uno dei locali pit antichi del
borgo marinaro.Capitanata ormai da 15
anni, da chef Gianni Berti e dalla com-
pagna Barbara, si sviluppa in due sale,
raffinate ed intime ed un piccolo giardino
prospicente via circonvallazione Sacchetti.
CERVIA La cucina, prevalentemente di pesce, pro-
Via XX Settembre, 67 pone ricette della_ tl"adizione romagnola
0544.971133 rivisitate e percorsi di degustazione.

F 30/40 Prezzo medio 2 portate Cucina del territorio rivisitata
Orari cucina: 12-14/19:30-22
@ @ @ @ Chiuso: Inverno Merc-Giov
Estate sempre aperti
Consigliata la prenotazione Posti interni: 40-45 Posti esterni: 20

Il menu invernale propone anche selvaggi-
na, prodotto identificativo della Locanda.
Chef Berti dedica una grande attenzione
alla selezione delle materie prime, prove-
nienti per lo piu dal territorio e produttori
locali. Ampia la cantina che spazia dallo
Champagne ai vini in anfora a quelli natu-
rali e biodinamici.
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CERVIA CENTRO | BORGO MARINA

La Pantofla -

deqlmm m Direttamente sul Porto Canale di Cervia
a

si trova il Circolo dei Pescatori La Pantofla
con al suo interno un luogo di ristoro. Lo
spazio conviviale € semplice ed essenzia-
le con una sale e una veranda al chiuso e
un‘area all'aperto dotati di funghi riscal-
danti. In tavola i piatti di pesce della tradi-

CERVIA zione marinara dell’Adriatico: ricette casa-
Viale Nazario Sauro, 1 linghe semplici e genuine.

339.7230318

Fn.d.

Cucina mediterranea a base di pesce
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Sempre aperti

www.circolopescatoricervia.it

Ristorante Capitano

Nel Borgo Marina, quartiere sviluppatosi
attorno al Porto Canale di Cervia, si trovail
Ristorante Capitano. Arredato con cura in
stile marinaro dispone di una salainterna a
elle e di un piacevole plateatico estivo. Gia
dall'insegna che campeggia all'ingresso si
capisce che qui la cucina é di mare. [l menu

CERVIA include proposte di pesce fresco, in base al
Via Nazario Sauro, 104 pescato, pasta rigorosamente fatta in casa
0544.970645 e una prelibata selezione di crudi e piatti
F n.d. rivisitati in chiave gourmet.

Cucina tradizionale e alternativa a base
dipesce

Orari cucina: 12:00-14:30/ 19:00-23:00

Sempre aperti in estate

In inverno chiusure serali: Lunedi

Martedi-Mercoledi e Domenica

Posti interni: 60 Posti esterni: 60

La prenotazione e sempre gradita
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CERVIA BORGO MARINA | CENTRO STORICO

CERVIA

Via T. Bonaldo, 1

351.2043757

F 15/25 Prezzo medio 2 portate

Asporto e Delivery

www.saledolcecafe.com

CERVIA

Via Evangelisti, 2
0544.976565 - 393.8241077
F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.officinedelsale.com

Saledolce
BISTROT

Nel cuore di Cervia, proprio di fronte alla
Torre di San Michele, si trova il Saledolce
Bistrot. Una luminosa sala interna con ve-
trate a tutta altezza e una piacevole veran-
da con vista. Il locale vi accompagna tutto
il giorno, dalla colazione all'aperitivo, al
dopocena, passando per la pizza, con pro-
poste dolci e salate.

Cucina pizzeria e cucina locale
Orari cucina: 19-24

Sempre aperti

Posti int.: 40-60 Posti est.: 80-120

Officine del Sale
RISTORANTE, BAR E BOTTEGA

All'interno dell'antico Magazzino del Sale
ristrutturato, a pochi passi dalla torre di
San Michele, si trova il Ristorante, caffet-
teria e bottega Officine del Sale. Il locale
presenta un ambiente semplice ed essen-
ziale con alcuni tocchi di colore, avendo
mantenuto la struttura architettonica ori-
ginale sottoposta a tutela dalle Belle Arti.
Ingredienti freschi e materie prime di qua-
lita a kmO per un'offerta gastronomica che
rispecchia la cucina tipica romagnola di
terra e di mare.

Cucina tipica romagnola di carne e pesce
Orari bar: 07:00-24:00,

Orari cucina: 12-14:30/19:00-22:30
Sempre aperti

La prenotazione € sempre gradita

Grande attenzione nella selezione dei vini,
coerente con la proposta gastronomica
del locale, e dei distillati.
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CERVIA CENTRO STORICO

s (P)sleria

CERVIA

Via G. Savonarola, 13
0544.970136

F 30/35 Prezzo medio 2 portate

S®O®

Asporto
www.osteriadellemura.it

Osteria delle Mura

TRATTORIA

Ubicata nel cuore del centro storico di
Cervia, |'Osteria delle Mura offre un am-
biente tradizionale e accogliente. A dispo-
sizione degli ospiti anche un giardino e
tavoli all'aperto per cenare a lume di can-
dela. La cucina € prevalentemente a base
di carne e specialita del territorio. Il menu &
stagionale e propone le ricette dell'auten-
tica tradizione romagnola.

Cucina tipica romagnola
Orari cucina: 19-23:30

12-14:30 (Sab-Dom)
Chiuso: Martedi e Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita

Piccola proposta di vini con una buona
gamma di Sangiovese Superiore e Riser-
va. Presenza anche di Lambrusco, vini di
Toscana, Veneto, Piemonte e Umbria. A
completare Vini Bianchi e Bollicine italiane.

Officine del Sale
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CERVIA

Via XX Settembre, 37
393.9794484

Fn.d.

SO®O®

Asporto

www.settecentro.it

CERVIA

Piazza Giuseppe Garibaldi, 4
338.1468326

F n.d.

S®

Osteria Settecentro
OSTERIA

Nel centro storico di Cervia, affacciata su
una piazzetta pedonale, si trova I'Osteria
Settecentro. Nata da un’attenta ristruttu-
razione di un'antica casa dei salinari pre-
senta gli arredi e 'atmosfera di una dro-
gheria anni ‘70. In cucina i piatti tipici della
tradizione emiliana preparati con i migliori
ingredienti. A questi si affianca il pescato
locale proveniente dai pescatori cervesi.

Cucina Emiliano Romagnola
Orari cucina: 12-14:30

Chiuso: Lun-Giov e Dom a cena
Posti Interni: 50 Esterni: 60

La prenotazione e sempre gradita

Nella carta dei vini solo etichette regionali
e una piccola selezione di bollicine italiane.

Bottega Garibaldi Bistrot
BISTROT

Ubicata nella piazza storica di Cervia, Bot-
tega Garibaldi & un locale dall'ambiente ri-
cercato non convenzionale. Tavoli in legno,
sedie thonet, pareti dai colori accesi e com-
plementi d'arredo sparsi un po’ ovunque
per ricreare un vissuto quotidiano donano
un'atmosfera unica. In tavola un mix di sa-
pori di mare perfetto connubio tra innova-
zione e tradizione da assaporare in ogni
piatto del menu in continua evoluzione.

Cucina tradizionale e innovativa
a base di pesce
Orari cucina: 18-00
D’inverno aperti il weekend, d’estate
sempre aperti.

La prenotazione e sempre gradita

208 Cerchi le ricette tipiche romagnole?



CENTRO STORICO E VICINANZE

VECCHIA PESCHERIA

) O T T E 6 A &

CERVIA (centro storico)
Piazzetta Carlo Pisacane, 3
0544.71179 - 349.8848105
Fn.d.

www.vecchiapescheria.it

L/u‘v‘lanﬁ{iv'ta

la Flzzg

CERVIA (Lungomare)
Lungomare G. d’Annunzio, 10
0544.913315

F n.d.

www.lunardina.it

Vecchia Pescheria

RISTORANTE

Nel centro storico di Cervia all'interno
dell'antica pescheria, un edificio risalente
al 1790 che sorge nella storica Piazzetta
delle Erbe, si trova la Vecchia Pescheria.
Qui gli originali banconi in marmo e l'alto
soffitto con travi a vista sono la perfetta
cornice per un tuffo nel passato della Ro-
magna. Si gusta una cucina del territorio
di grande tradizione ricca di ricette spesso
dimenticate, utilizzando produzione ca-
searia autoctona e valorizzando pochi ma
autentici vini sangiovese delle Cantine vi-
nicole locali.

Cucina del territorio
Chiuso: Lunedi Martedi e Mercoledi

La prenotazione € sempre gradita

Lunardina
PIZZERIA

Sul Lungomare Gabriele D’Annunzio di
Cervia, a pochi passi dalla darsena, si tro-
va la Pizzeria Lunardina. Un locale fresco
e informale, dallo stile essenziale, con una
spaziosa veranda esterna. Qui potrete
gustare un'ottima pizza - tradizionale e
speciale farcita con pesce fresco dell’A-
driatico croccante - che risulta leggera e
di facile digeribilita, senza grassi animali.
Diversi gli impasti, tutti a lenta lievitazione
naturale.

Orari cucina: 11:30-14:30/ 18:30-00
Sempre aperti
Chiuso: stagionale Inverno

Ottima la selezione di birre artigianali e
vini.
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CERVIA LUNGOMARE

Ristorante al 26
RISTORANTE

%Z 2 6 Sul Lungomare Grazia Deledda di Cervia,

a pochi metri dalla spiaggia, come appen-
dice dell’'Hotel Ronchi, si trova il Ristoran-
W te Al 26. Arredato in stile shabby chic vi
si respira un'atmosfera intima e rilassante,
arricchita dalla gentilezza e professiona-
litd del personale. Menu interessante con

CERVIA _ piatti di pesce reinterpretati utilizzando
Lungomare Grazia Deledda, 26 prodotti freschissimi, serviti con cura e
335.1757215 - 0544.971076 attenzione.

F 30/50 Prezzo medio 2 portate

Cucina mediterranea a base di pesce
@ @ @ @ Orari cucina: 19:30-23:45

Aperti: Estate tutti i giorni. Inverno
Asporto Ven-Sab e Dom a pranzo

Consigliata la prenotazione

Discreta la scelta dei vini

Bandito
RISTORANTE | AGRITURISMO ITTICO

Sul Lungomare Grazia Deledda di Cervia,
Bandito211 non e un semplice stabilimen-
to balneare. E un ambiente intimo e gioio-
so, con uno stile fresco e mediterraneo, in
Ccui vivere un’esperienza enogastronomica
vera, a stretto contatto con la filosofia di
Slow Food, il Km zero e la territorialita.
Una cucina che valorizza i prodotti del ter-
ritorio, grazie al rapporto diretto con i pe-

320.4121910 ) scatori locali, allevatori e produttori diretti,
F 25/35 Prezzo medio 2 portate che ci fornisce i prodotti ogni giorno.

& B
w Cucina di filiera con utilizzo di sole

materie prime e locali
Asporto Orari cucina: 12-15/19-23
Aperto: da Aprile ad Ottobre
Posti interni: 20 Posti esterni: 70

CERVIA
Lungomare G. D’Annunzio, 211

Consigliata la prenotazione
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CERVIA LUNGOMARE

Ristorante Cruderia Al Porto
RISTORANTE

Nello scenario del Porto Canale di Cervia,
con vista sulla Darsena di trova il Ristoran-
te Cruderia Al Porto. Nato nel 2013, dalla
determinazione di Mario Buia e della mo-
glie Virginia Stifani, & diventato in pochi
anni meta degli amanti del pesce crudo e
degli estimatori di pregiate bollicine. L'am-
CERVIA , ) biente intimo con pochi tavoli in cui predo-
Lungomare G. d’Annunzio, 2 mina il bianco & arredato con raffinatezza
347.8561522 e stile. Qui le bottiglie di champagne di-
F 60 Prezzo medio 2 portate ventano vasi per i boccioli di rosa in un mix

@ di squisita eleganza.

Cucina mediterranea di pesce rivisitata
Asporto Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-23
www.alportoristorante.com Chiuso: Inverno Martedi e Mercoledi
Estate Sempre aperto a cena,

2
Sab-Dom anche pranzo

Il pescato & selezionato con cura quotidia-
na nei mercati ittici locali e nazionali, con
particolare riguardo per la Sicilia, al fine di
garantire non soltanto la freschezza dei
prodotti, ma anche una notevole varieta
che abbina ai sapori tradizionali dell’Adria-
tico a quelli i altri mari, oltre ad alcune pre-
giate eccellenze gastronomiche. Punto di
forza del locale sono infatti le crudita, che
comprendono non soltanto pesce sfiletta-
to, ma anche crostacei e molluschi. Ampia
pure la proposta per gli amanti del cotto,
che possono scegliere in prima persona il
pesce esposto in vetrina.

Consigliata la prenotazione

Nella carta dei vini si riflette tutta I'e-
sperienza e competenza di Mario Buia,
sommelier pro-fessionista e degu-
statore ufficiale dal 2009, vincitore di
premi e concorsi. Qui la ricerca delle
eccellenze si basa sulla grande impor-
tanza attribuita alla biodinamicita dei
prodotti con una scelta approfondita
da aziende italiane e francesi.
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CERVIA LUNGOMARE

dﬂ,-;ﬂa/ Ristorante dalla Dina
ﬁﬂ'j % RISTORANTE [dal 1963]
/M Sul Lungomare Gabriele D’Annunzio di
] ; :-_ *- Cervia, si trova il Ristorante dalla Dina. Un
locale tradizionale con un'accogliente sala
[alapsg ry interna ed un’area estiva attrezzata molto
e : spaziosa. In cucina il pesce di stagione e il
T 1963 pescato locale sono preparati secondo le
ricette della tradizione marinara romagno-
CERVIA la e cervese.
Lungomare G. d’Annunzio, 6
0544.72041
F 25/35 Prezzo medio 2 portate Cucina marinara cervese ed innovativa
Orari cucina: 11:30-14:30 | 18:30-00
Sempre aperti. Chiusura stagionale:
Inverno
www.ristorantedalladina.it La prenotazione e sempre gradita

Buona carta di vini bianchi italiani fermi e
frizzanti. Bella selezione di Grand Cru e Ri-
serve speciali. A completare qualche refe-
renza di vino rosato e rosso.

Saretina
RISTORANTE [da 40 anni]

In terra romagnola l'ospitalita € un culto,
e questo raffinato ristorante, ne incarna
al meglio lo spirito. La suggestiva location
sulla spiaggia propone una cucina di pesce
fresco tutta da provare (meravigliosa la
brace anche in inverno), accompagnata da
una carta vini ampia e ricercata.

CERVIA

Lungomare Grazia Deledda, 152
0544.970255

F n.d.

@ @ Sempre aperti
Consigliata la prenotazione

Cucina di pesce fresco
Orari cucina: 12-15| 19-00

www.saretinal52.it Simone, Marcello e Francesco hanno crea-
to unatmosfera distesa, rilassata e gioiosa
supportata da un servizio impeccabile. La
Saretina ci fa apprezzare I'anima autentica
dei sapori.
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CERVIA S.S. ADRIATICA 3
Ca Nori

TRATTORIA

A pochi km dal centro Cervia sulla direttri-
ce che porta all'autostrada si trova il Risto-
rante Ca Nori. E un locale dagli ampi spazi
con grande ricettivita, dallo stile rustico e

- ® tipico, & dotato di uno spazioso giardino
rlStOl ante esterno e di un parco giochi per bambini.
In tavola le specialita della tradizione ga-
CERVIA stronomica romagnola di terra e di mare,
Via Bollana, 2 preparate con materie prime di qualita e
0544.988955 ingredienti genuini e freschi.
F n.d.
@ @ @ @ Cucina tipica romagnola di terra
e di mare
Asporto Orari cucina: 12-14:30/19-23
www.ristorantecanori.it Chiuso: Lunedi a cena

Posti interni: 140 Posti esterni: 60

La prenotazione € sempre gradita

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.
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CERVIA S.S. ADRIATICA

Ristorante Al Deserto
RISTORANTE DI PESCE [dal 1964]

Il ristorante Al Deserto si trova a Cervia
proprio al confine del Parco della Salina. La
sua e una storia lunga piu di settant'anni,
guando dall'entroterra arrivarono qui due
intraprendenti coniugi che, un po’ per gioco
un po’ per necessita, decisero di aprire un
chioso di piadine. Da allora, ne ¢ stata fatta

CERVIA o distrada, ed ora il locale & saldamente nelle
Strada Statale Adriatica, 52 mani di Roberto Bagnolini, chef e patron,
339.8452589 nonché figlio dei fondatori.

F 35/55 Prezzo medio 2 portate
Cucina mediterranea a base di pesce
@ @ @ Orari cucina: 12-14:30/19-23

Chiuso: Lun-Giov e Venerdi a pranzo

Posti interni: 80 Posti esterni: 80
www.aldeserto.it
Le Saline sono un luogo unico, qui I'atmo-
sfera diventa rarefatta, il tempo rallenta e
la natura ritorna protagonista. Avere un
locale che si affaccia su questo panora-
ma, al limitare di un raro angolo di quiete,
€ un privilegio da custodire gelosamente.
Il locale dispone infatti di un suggestivo
dehor, con una veranda e un ampio giardi-
no immersi nel verde, da dove, durante la
bella stagione, si pud ammirare il tramon-
to sulle saline. L'interno offre un ambiente
rustico con attenzione per i dettagli e la
mise en place. Particolare curioso miriadi
di tazzine da caffé appese alle pareti unite
all’esposizione delle varie tipologie di caf-
fettiere.

Consigliata la prenotazione

In cucina solo pesce e la parola d’ordi-
ne e sperimentazione continua Rober-
to, costantemente alla ricerca di nuo-
ve ricette e nuovi gusti, ogni mattina,
guando va a fare la spesa, compra i
prodotti migliori pensando a come po-
ter stupire chi si siedera a tavola.
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CERVIA S.S. ADRIATICA

Le Ghiaine

RISTORANTE

Sulla Strada Romea Nord, poco dopo le
Terme di Cervia, si trova il Ristorante Le
Ghiaine. Arredato in stile minimal & avvol-
gente e raffinato, qui ogni cosa € al suo po-
sto. Il locale, nato dalla passione per l'arte
culinaria dei suoi gestori, € un luogo per
vivere un'esperienza a 360°. In tavola piatti
CERVIA di sola carne dal taglio perfetto e dal sapore
Via Romea Nord, 180 ineguagliabi_lq, pri_mi piatti preati se_guer)d_o
0544991696 la stagionalita dei prodotti e dolci fatti in

. casa. Il menu varia diverse volte I'anno.
F 25/35 Prezzo medio 2 portate o ]
a Cucina tipica romagnola a base di carne
@ @ Orari cucina: 19-23/12-15 (Dom)
Chiuso: Martedi

Asporto La prenotazione € sempre gradita

www.ristoranteleghiaine.it Importante la carta dei vini pud contare
su circa 160 referenze. Buona la rappre-
sentanza da Emilia-Romagna, Piemonte e
Toscana. Presenti etichette dalle principali
zone vocate italiane. Non mancano le Bol-
licine nazionali e gli Champagne e qualche
vino dal mondo. Completano l'offerta i vini
dolci e i formati magnum.

Ristorante Al Deserto - Panorama
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PINARELLA | MILANO MARITTIMA

IL MORO

PINARELLA DI CERVIA

Via Pinarella, 115
0544.975585

F 15/20 Prezzo medio 2 portate

®O

www.ilmoro.net

MILANO MARITTIMA
Viale Due Giugno, 15
0544.971538

F n.d.

www.ristorantesalegrosso.it

Il Moro
RISTORANTE

A Cervia, in posizione un po’ defilata dal
traffico del Lungomare, si trova la Trattoria
Pizzeria Il Moro. Locale a gestione familia-
re, & caratterizzato da due sale interne,
rustiche e familiari, su due piani diversi e
da una piacevole veranda dagli ampi spazi.
Qui potrete gustare i piatti tipici della cu-
cina romagnola con pasta fatta in casa in
porzioni abbondanti. Si serve anche la piz-
za e non mancano le proposte gluten free.

Cucina tipica romagnola
Orari cucina: 19-23:30

12-14:30 (Dom)
Chiuso: Martedi

La prenotazione € sempre gradita

Salegrosso
RISTORANTE

Ubicato nei pressi del Porto Canale tra
Cervia e Milano Marittima, il ristorante &
cruderia SaleGrosso & un locale sobrio e da
colori tenui, con un tocco di eleganza. La
cucina di mare é frutto di una continua ri-
cerca, effettuata con materie prime di mas-
sima freschezza e genuinita, per dar vita a
piatti creativi e abbinamenti che seguono
la stagionalita dei prodotti. Pane, grissini,
pasta fresca e dolci, sono tutti fatti in casa.

Cucina mediterranea a base di pesce
Orari cucina: 12:30-15/19:30-23
Aperti Inverno: Ven. Sab. e Dom.

Consigliata la prenotazione
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MILANO MARITTIMA

"ALCMIINETTY"

MILANO MARITTIMA
Viale Matteotti, 46
0544.994479

Fn.d.

S

www.alcaminetto.it

Casa delle Aie

MILANO MARITTIMA

Via Aldo Ascione, 4
0544.927631

F 15/20 Prezzo medio 2 portate

www.casadelleaie.it

Le trovi su www.romagnaatavola.it

Al Caminetto

RISTORANTE

Al Caminetto & un locale storico di Milano
Marittima, famoso oltre i confini della Ri-
viera Romagnola, da sempre un punto di
riferimento per gli amanti della buona cuci-
na e dei sapori autentici. Oggi rappresenta
una sintesi perfetta tra tradizione culinaria
e ambiente dal design moderno con una
cucina genuina dai sapori di una volta.

Cucina a base di pesce e non solo
Orari cucina: 19-01 | 12-15 (Dom)
Chiuso: Lunedi

Consigliata la prenotazione

Casa delle Aie
RISTORANTE

In un cotesto rurale, all'interno di un antico
casale del ‘700, si trova la Casa delle Aie.
Un locale rustico dall’atmosfera conviviale
con una grande ricettivita. A disposizione
degli ospiti diverse sale e una piacevole
veranda. Da oltre 50 anni custodisce le
tradizioni cervesi e propone una cucina
romagnola tradizionale, con pasta fatta in
casa e grigliate impeccabili. Qui si posso-
no assaporare i gusti autentici della Ro-
magna.

Cucina tradizionale romagnola
Orari cucina: 19-23/12-14:30 (Dom)
Chiuso: Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita
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MILANO MARITTIMA

MILANO MARITTIMA
Via Ravenna, 4
0544.994468

Fn.d.

MILANO MARITTIMA
Rotonda Don Minzoni, 13
0544.991686

Fn.d.

Cerchi le ricette ti
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Cucina a Vista

RISTORANTE

Nel cuore di Milano Marittima, affacciata
sulla rotonda 1° Maggio, si trova Cucina
a Vista. Un locale moderno dallo stile
informale e minimal con un tocco di raffi-
natezza. Qui in una scenografica cucina
a vista, con esposizione di pesce fresco
e crostacei, lo Chef propone i piatti della
cucina mediterranea rivisitata e ricette del
territorio nel rispetto della stagionalita dei
prodotti.

Cucina del territorio e mediterranea
rivisitata

Orari cucina: 12-00

Sempre aperti

Consigliata la prenotazione

Ricercata selezione di vini e champagne.

Felix

RISTORANTE PIZZERIA

Il locale si sviluppa in diversi ambienti con
atmosfere differenti; dalla pedanain legno
sulla passeggiata di Milano Marittima alla
saletta interna, elegante e riservata. La
terrazzina intima, la veranda interna e il
giardino fiorito sul retro, il fiore all'occhiel-
lo del Felix.

Cucina territoriale e utilizzo Slow Food
Oraricucina: 19-24/12-15. Aperti da Mar-
zo ad Ottobre e a Dicembre Tutti i giorni
per cena. Domenica e festivi anche a pranzo.

La prenotazione € sempre gradita

Il Felix aderisce all’Alleanza tra i cuochi e i
Presidi Slow Food impegnandosi a cucina-
re e valorizzare i loro prodotti. Cucina Mi-
glio Nautico Zero: piatti tradizionali rivisitati
in chiave creativa e raffinata accompagnati
da oltre 200 etichette di vini e champagne,
dalle migliori birre artigianali italiane e da
una lunga lista di distillati importanti.

piche romagnole?



MILANO MARITTIMA

OSTERIABARTOLINI

MILANO MARITTIMA

Via Boito, 28

0544.974348

F 35 Prezzo medio 2 portate

MILANO MARITTIMA
Viale Forli, 24
0544.992766 - 348.3550531

Fn.d.

&

www.locosquad.it

Le trovi su www.romagnaatavola.it

Osteria Bartolini

RISTORANTE

Adagiata sulla spiaggia e affacciata sul
suggestivo porticciolo di Cervia, si trova
I'Osteria Bartolini di Milano Marittima. Un
locale su due piani, dalla struttura comple-
tamente in vetro, nella quale lo sguardo
puo perdersi in ogni direzione. La sobria
eleganza degli arredi richiama i colori del
mare mentre in tavola prosegue la tradi-
zione con i piatti di una volta e ingredienti
d’eccellenza. Preparazioni che raccontano
la storia del mare Adriatico e il gusto unico
della cultura gastronomica romagnola.

Cucina tradizionale a base di pesce
Orari cucina: 12-14.30/19-22:30
Chiuso: Lun. (estate aperto tutti i giorni)

La prenotazione € sempre gradita

Osteria Loco Squad
TRATTORIA

Nel centro di Milano Marittima, a pochi
passi dalla rotonda 1° Maggio si trova
I'Osteria di Pesce Loco Squad. Locale con
una spiccata personalita, curato nei det-
tagli e lontano dai soliti schemi. Nell'acco-
gliente saletta interna o sotto il profumato
pergolato di glicine € possibile gustare piatti
a base di pesce e non solo.

Cucina mediterranea carne e pesce
Orari cucina: 19-24 / 12-15 (Sab-Dom)
Primavera-Estate sempre aperto
Autunno-Inverno aperto a cena Ven-
Sab-Dom / anche a pranzo Sab-Dom

Consigliata la prenotazione

Nelle loro proposte troverete sempre pro-
dotti di stagione e anche un‘alternativa
con piatti a base di carne. La carta dei Vini
propone un'ottima selezione di etichette
nazionali ed estere. Su Facebook, il menu
sempre aggiornato.
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MILANO MARITTIMA

T
Sppadofins

SEA RESTAURANT
MILANO MARITTIMA
Rotonda Don Minzoni, 1

0544.1930677
F 35/40 Prezzo medio 2 portate

www.spadafino.it

LINAAAANN1

café cucina

MILANO MARITTIMA
Viale Gramsci, 47
366.3587958

.

www.umamicafecucina.it
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Spadafino Sea Restaurant
RISTORANTE

Affacciato sulla rotonda Don Minzoni di
Milano Marittima, in posizione leggermen-
te defilata, lontano dalla confusione della
movida, si trova il Ristorante Spadafino.
Unluogo elegante, accogliente e informale
arredato con cura. Qui trovate una cucina
di qualita con i piatti tipici della tradizione
regionale dell’Emilia Romagna. Lofferta
gastronomica oltre a essere gustosa e sa-
porita vuole essere anche accogliente ed
accessibile.

Cucina regionale dell’Emilia-Romagna
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19:30-01
Sempre aperti

Consigliata la prenotazione

Umami cafeé e cucina
RISTORANTE

Situato in centro a Milano Marittima, Uma-
mi café cucina, vuole essere uno spazio
cosmopolita per chi ha voglia di scoprire la
totalita dei sapori immerso in un ambiente
urbano. Dallo stile moderno e essenziale
dispone di una sala interna e uno spazio
esterno attrezzato. Ci si puo fermare per
una colazione, un pranzo o una cena o
semplicemente per sorseggiare un aperi-
tivo. In carta proposte vegane.

Cucina Nazionale ed Internazionale
rivisitata
Orari cucina: Lun-Gio 07-17
Ven-Dom 07-20
Sempre aperti

Cerchi un ristorante, una trattoria o un’osteria?



MILANO MARITTIMA | SAVIO

NS W=

MILANO MARITTIMA
Rotonda Don Minzoni, 11
349.1111606

Fn.d.
AGRITURISHMO
SAVIO

Viale dei Lombardi, 66
0544.939213
F 30 Prezzo medio 2 portate

www.agriturismolacasina.com

La Bottega del Felix
GASTRONOMIA PIADINE HAMBURGER

Nata nel 2015 ,“La Bottega del Felix” & un
piccolo locale dove e possibile acquistare
le materie prime del Ristorante Felix quali,
paste artigianali, risi di pregio, conserve
BIO, grandi Oli extravergine, formaggi lo-
cali, vini e birre artigianali, paste fresche e
sughi come una vera e propria Gastrono-
mia. La novita assoluta sta nella proposta
di Street Food quali Piadine Gourmet con
impasti speciali abbinate al Pescato no-
strano ed a grandi salumi e formaggi de-
finiti a “Miglio Nautico Zero”.

Aperto: da Aprile ad Ottobre

Agriturismo La Casina
AGRITURISMO

All'interno di un'azienda agricola di 10 et-
tari in produzione e con un allenamento
bio di Mora romagnola si trova I'Agrituri-
smo La Casina. Lambiente € tipico, rustico
e accogliente, dalle vetrate a tutta altezza
si pud ammirare il paesaggio circostante.
In cucina paste fatte in casa, salumi arti-
gianali e ingredienti genuini compongono
un menu stagionale con piatti classici e ri-
visitazioni personalizzate dello chef.

Cucina tipica romagnola tradizionale e
rivisitata con pasta fatta in casa
Sempre aperti

La prenotazione € sempre gradita

Lo trovi su www.romagnaatavola.it 221



DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

lomagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)

222 Cerchi una pizzeria o un agriturismo?



CESENATICO

O Gambettola

= Cesenatico (uscita al4 Valle del Rubicone)
- Centro
- Centro mare
- Darsena e vicinanze
- Levante giardini al mare
- Molo
- Ponente
- Porto canale
* Frazioni
- Sala
- Valverde
- Via Cesenatico
* Gatteo a mare

Lo trovi su www.romagnaatavola.it 223



TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Cesenatico € una delle perle della Riviera Romagnola, famosa per il suo ca-
ratteristico Porto Canale che, si dice, sia stato disegnato da Leonardo. Qui si
affaccia il museo della marineria con le sue imbarcazioni storiche e tanti locali
amati da turisti e gente del posto. A Cesenatico si va per il mare, per i giri e le
manifestazioni cicloturistiche e per la sua ristorazione, adatta a tutti i gusti e a
tutte le tasche. In questa tranquilla cittadina si puo infatti trovare di tutto, dallo
chef stellato alla piadineria di quartiere, dal wine bar elegante alla rustica tratto-
ria a conduzione familiare. Un gustoso spaccato della Romagna in soli 45 km2.

Il pesce fresco e I'assoluto protagonista delle preparazioni di Cesenatico e
dei suoi dintorni. Si tratta preferibilmente di ingredienti locali di qualita, come il
pesce azzurro del Mar Adriatico, celebrato a inizio novembre con la rassegna “Il
pesce fa festa”. Provatelo fritto, alla griglia o come condimento di gustosi primi
piatti a base di pasta fatta in casa, dai maltagliati agli strozzapreti. Il tutto ac-
compagnato dalla piadina romagnola.

Cesenatico e poi rinomata per la lavorazione e il confezionamento di prodot-
tiittici quindi potrete portarvi a casa il mare come souvenir sotto forma di acciu-
ghe sott'olio e sotto sale, alici e sarde marinate, filetti di sgombro, vongole, ecc.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Cese-
natico e dintorni selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavo-
la in base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e
dell'ambiente.

224 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



CESENATICO CENTRO MARE

Saluma

TRATTORIA

E un delizioso locale nella zona centro
mare in Viale Dei Mille a Cesenatico. Alla
Saluma troverete un luogo tranquillo e ri-
lassante nel quale potrete sentirvi subito
a Vostro agio. Roberto Dellapasqua infat-
ti desidera offrire momenti di puro relax
accompagnati da buon cibo e buon vino,
CESENATICO tutto il resto puo aspettare e se necessario
Viale dei Mille, 55 ci penserete domani.

345.1604771

F 40/45 Prezzo medio 2 portate

Cucina del territorio
Orari cucina: 12:30-14:30/ dalle 20
Chiuso: Lunedi e Martedi

Sale Interne: 1 Mai piu di 50 coperti in modo da poter
“coccolare” tutti nel modo migliore. Sem-

Veranda riscaldata (Inverno) : - e
pre con il desiderio di creare I'atmosfera

Dehor estivo . . .

: - — giusta, quella che vi consenta di catturare
Parcheggio nelle immediate vicinanze o I'attimo... un privilegio raro in una real-
ai giardini al mare ta sempre di corsa. Una sala interna, una
www.saluma.it veranda dagli arredi essenziali con tanti

piccoli oggetti e complementi e un piccolo
dehor estivo. A Roberto piace proporre il
piatto migliore per bonta e qualita degli
ingredienti. Qui il prodotto, soprattutto se
si tratta di pesce, e fresco e di stagione.
| piatti variano al cambiare delle stagioni.

Consigliata la prenotazione

Le specialita della Saluma, in ossequio
alla loro filosofia, sono naturalmente
legate alle stagioni e, ove possibile, ai
prodotti del luogo. Propongono solo
un menu degustazione “pesce” ad un
prezzo fisso escluso il vino. Piccola
carta dei vini - una ventina di etichet-
te - con bollicine, vini bianchi e rossi
italiani.

Lo trovi su www.romagnaatavola.it 225



CESENATICO CENTRO MARE

Magnolia Ristorante
RISTORANTE

Ubicato in una zona un po’ defilata di Ce-
senatico, il Ristorante Magnolia gia al
secondo anno di vita consegue la Stella
Michelin, tutto merito delle creazioni dello
Chef Alberto Faccani che hanno conqui-
stato il palato della critica. Un luogo dove
I'equilibrio sorprende e incanta e dove si

CESENATICO viene accolti dalla gentilezza di un servizio
ViaTrento, 31 elegante in un ambiente raffinato dallo stile
0547.81598 senza tempo.

F 120/150 Prezzo medio 2 portate . .
Cucina creativa gourmet

Orari cucina: Lun-Ven 19.30-22
? 12.30-14.30 (Sab-Dom)
Sempre aperto

Asporto Posti interni: 30 Posti esterni: 20

www.magnoliaristorante.it . . o .
Lo chef si prende cura di tutti gli aspetti del

Consigliata la prenotazione ristorante, dalla selezione delle materie pri-
> me alla scenografia del piatto, dalla panifica-
zione alla pasticceria rendendo il Magnolia
“un luogo di piacere, dinamico e fresco, dal
respiro internazionale” dove l'ospite all'ar-
rivo di ogni portata, sorride di stupore e di
piacere. La cucina di Alberto Faccani € una
cucina di prodotto, di tecnica e di ricerca,
fondata sulla qualita e valorizzazione delle
materie prime del territorio e sulla cono-
scenza di nuovi sapori e consistenze.

Importante e di immediata consul-
tazione la carta dei vini (online) che
inizia con i cocktail, per proseguire
con le proposte al calice e la scelta del
vino partendo da diversi parametri:
regione, vitigno, produttore, fascia di
prezzo e grandi formati. Ricca anche
la carta dei liquori che propone acqua-
vite di frutta, brandy, armagnac, bas
armagnac, calvados, cognac, grappe,
liquori, rum e whisky.

226 Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?



CESENATICO CENTRO MARE

sequalato do

Romagnaatavola

l

CESENATICO

Viale G. Carducci, 52/A
0547.672604

Fn.d.

Asporto

QEDCEDD
DiBHLE

CESENATICO

Via Anita Garibaldi, 25
366.5841984

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

@®

www.peccatodigola.net

Ristorante La Griglia
da Federico

TRATTORIA

Situata sul Lungomare di Cesenatico, La
Griglia da Federico, & un piccolo ristorante
rosticceria nel quale la freschezza e genui-
nita del pesce dell’Adriatico trovano la loro
massima espressione.

Accogliente e intimo dispone di una ter-
razza molto apprezzata dalla primavera
allautunno inoltrato. Ottima la qualita del
pesce, preparato secondo le ricette tipiche
della cucina marinara romagnola.

Cucina di pesce dell’'adriatico
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Lunedi a cena e Martedi

Consigliata la prenotazione

Ristorante Peccato di Gola
RISTORANTE-PIZZERIA

Ubicato in prossimita del molo di Cese-
natico, il Peccato di Gola & un locale ac-
cogliente e moderno, dall'ambiente fami-
gliare. Conosciuto e apprezzato da svariati
anni per la cucina romagnola di mare e di
terra e per l'ottima pizza ¢ il luogo ideale
per mangiare in compagnia o per una in-
tima cena a due. Porzioni abbondanti e un
ottimo rapporto qualita/prezzo.

Cucina romagnola di mare e di terra
e pizza
Orari cucina: 12-14:30
19-23:30/24 (Sab-Dom)
Sempre aperto

La prenotazione € sempre gradita

Le trovi su www.romagnaatavola.it 227



CENTRO STORICO

CESENATICO Evicinanze

Ciotolina
RIVENDITA CON CUCINA

Ubicato nel centro storico di Cesenatico, in
prossimita della Piazzetta delle Conserve
del pesce, Ciotolina € un laboratorio di cu-
cina mediterraneo-vegetariana. Arredato
in stile vintage, il menu é scritto di volta in
volta su una simpatica lavagna. Propone
piatti creativi che possono anche essere

RIVENDITA E CUCINA

CESENATICO composti al momento dalla vetrinetta in
Piazza delle erbe, 3/3a esposizione.
375.5174315
End. Cucina mediterraneo - vegetariana
vegana
@ @ Orari cucina: 08:30-14:30 (Mart-Sab)
18-22:30 (Giov-Sab)

08:30-22:30 (Dom)
Chiuso: Lunedi

Da Massimo

Osteria del Pesce Fresco
TRATTORIA

Locale in prossimita del centro storico di
Cesenatico, a pochi passi dalla Piazzetta
delle Conserve. In un ambiente tipico e
informale propone piatti di pesce fresco
cucinato secondo la tradizione romagno-
la e non solo. Il pesce e acquistato diret-

CESENATICO tamente dalle marinerie della costa per
Viale della Repubblica, 39 comporre un menti che segue la stagiona-
334.8860088 lita del pescato. | piatti sono tutti rigoro-
F 35/40 Prezzo medio 2 portate samente preparati con ingredienti freschi

incluse le verdure.

Cucina di pesce freschissimo

Orari cucina: 12:30-15/19:30-24
Chiuso: Lunedi

Inverno Aperto Mart. a cena. Merc-Sab
pranzo e cena Dom. solo pranzo

Estate Aperto Mart-Ven a cena. Sabato
e Domenica pranzo e cena

La prenotazione e sempre gradita

228 Cerchi le ricette tipiche romagnole?



CENTRO STORICO

CESENATICO E vICINANZE | DARSENA

CESENATICO

Via Fiorentini, 94

0547.82140 - 339.1760909
F 25/30 Prezzo medio 2 portate

Asporto

£
CESENATICO
Via Doria, 3

0547.672588
Fn.d.

www.vittorioristorante.it

Osteria del Grillo

TRATTORIA

Ubicato nelle immediate vicinanze del
Porto Canale di Cesenatico, Osteria del
Grillo, € un locale dallambiente rustico e
informale con tavoli in legno, sedie impa-
gliate e le classiche tovagliette di carta
gialla per il posto tavola. La cucina propo-
ne piatti di sola carne dai gustosi salumi,
alle tagliatelle di pasta fresca con i porcini
per arrivare alle fiorentine e alle tagliate di
ottima qualita.

Buona la scelta di vini locali.

Cucina di terra

Orari cucina: 19:30-24/12:30-15 (Dom)
Chiuso: Mercoledi

Posti interni: 45

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante Vittorio
RISTORANTE

Situato a Cesenatico in zona ponente, si
affaccia direttamente sulla darsena of-
frendo una location davvero suggestiva,
dalla quale si apprezza il borgo marinaro
da un altro punto di vista. Dispone di una
parte interna elegante e curata nei dettagli
e di una ampia veranda panoramica. Par-
ticolarmente attenti a scegliere sempre
prodotti freschi e di alta qualita, propone
una cucina di mare tradizionale con pesce
fresco dell’Adriatico.

Cucina di mare tradizionale
Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Martedi e Mercoledi

Consigliata la prenotazione

Le trovi su www.romagnaatavola.it 229



CESENATICO GIARDINI AL MARE

gistnrﬁntﬂ

C SENATICD

CESENATICO

Via Piave, 69

0547.80254 - 347.9407346

F 30/50 Prezzo medio 2 portate

www.ristoriviera69.it

CESENATICO

Viale Trento (Giardini al mare)
0547.81108

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

Asporto

www.ristoranteteresina.it

Ristorante Riviera 69
RISTORANTE

Situato direttamente sulla spiaggia di Ce-
senatico, nelle immediate vicinanze del
molo, & conosciuto per i suoi piatti di mare,
dai gusti autentici e dai sapori dell’Adria-
tico. Una delle caratteristiche & la cucina
a vista, nata per condividere con l'ospite
il modo in cui la materia prima viene la-
vorata. Ci si pud accomodare all'interno
nellampia sala luminosa e ben curata op-
pure, in estate, nella terrazza panoramica
vista mare.

Cucina della tradizione di mare e di terra
Orari cucina: 12-14:30/19-22
Sempre aperto

La prenotazione € sempre gradita

Ristorante Teresina
RISTORANTE OSTERIA [dal 1958]

Direttamente sulla spiaggia di Cesenatico,
Teresina € un ristorante storico, in attivita
dal 1958. Propone due ambienti: un'ampia
sala climatizzata, moderna e luminosa, con
vista sulla spiaggia e I'osteria pit informale
e colorata ubicata nella veranda. Punti di
forza della cucina: la freschezza degli in-
gredienti nostrani, la pasta fatta in casa e
le ricette tradizionali della cucina marinara
di pesce. Famoso il risotto della Teresina.

Cucina romagnola di pesce
Orari cucina: 12:30-14/ 19:30-22
Chiuso: Mercoledi e Giovedi

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini propone una selezione di
rinomate etichette, dallo champagne, alle
bollicine di ogni tipo e vini da tavola fermi
bianchi o rossi.

230 Cerchi un ristorante, una trattoria o un’osteria?



CESENATICO MOLO

CESENATICO

Molo di Levante, 74
331.1476563

F 40/50 Prezzo medio 2 portate

www.mareconlaccento.it

Mare

RISTORANTE

Nato nella primavera del 2010, si trova
direttamente sulla spiaggia tra il molo e
il mare. Location suggestiva dallo stile
shabby chic con ampie vetrate luminose
che in estate si apre verso la spiaggia fino
a dove lo sguardo puo spaziare. Circon-
data dal verde di piante che ricalcano la
vegetazione mediterranea permette di in-
traprendere un viaggio tra profumi, colori
e sapori da imprimere nella memoria.

Cucina originale gourmet

Orari cucina: 10-23

Sempre aperti. Inverno: chiusi Mart-Merc.
Aperti a cena Venerdi e Sabato

Il motto e: Cucina, Caffe, Spiaggia, Bot-
tega. Il Maré ha quattro anime che vi
accompagnano lungo tutto l'arco della
giornata per regalarvi un attimo di relax
esattamente nel momento in cui potete
prendervelo. In cucina domina l'artigiana-
lita affidata alle abili mani dello Chef Omar
Casali e alla sua brigata. Piatti originali e
allo stesso tempo concreti che poggiano le
basi su preparazioni e sapori storicamente
appartenenti all'alta ristorazione da con-
dividere con tutti per offrire un'esperienza
gastronomica.

Consigliata la prenotazione

La carta dei vini include bollicine ita-
liane delle regioni piu vocate, Cham-
pagne (oltre 20), vini della Borgogna,
Germania e Grecia. Bianchi fermi e
rossi principalmente italiani e fran-
cesi. Completa la scelta una decina di
proposte dolci. Disponibili circa dieci
referenze di vini al calice tra bollicine,
vini bianchi e rossi.

Lo trovi su www.romagnaatavola.it 231



CESENATICO MOLO | PONENTE

CESENATICO

Via Molo di Levante, 16
338.7014097

Fn.d.

www.sloppycesenatico.com

; C J?il(j{f ™

.r"k trae g L .|.".'--"
CESENATICO
Viale G. e S. Caboto, 25
0547.675442

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantecapogiro.it

Sloppy Joe’s
RISTORANTE

Sul molo di Cesenatico, proprio di fianco
al faro, si trova il Ristorante Sloppy Joe’s.
Un luogo magico in tutte le stagioni con la
sua sala interna con vista panoramica e il
plateatico estivo permette di godere del
contesto naturale come in pochi altri locali.
L'ambiente & romantico e informale in stile
marinaro. Qui potrete gustare i piatti della
cucina di mare, semplici ma curati prepa-
rati utilizzando ingredienti del territorio, e
pure carne. Ampia la carta dei vini.

Cucina marinara con prodotti locali
Orari cucina: 12:15-14:30/19-22:30
Chiuso: Lunedi

Consigliata la prenotazione

Capogiro
RISTORANTE-PIZZERIA

Locale situato sulla darsena di Cesenatico,
a due passi dal mare e dal porto canale. A
conduzione familiare, e attivo da oltre 30
anni nel settore. Lambiente accogliente e
luminoso e curato in ogni dettaglio e non
manca il calore dell'ospitalita romagnola.
La cucina e tradizionale legata al territo-
rio, ma rivisitata in chiave sfiziosa. Il menu
propone specialita di pesce ma non man-
cano alternative a base di carne e la pizza
cotta nel forno a legna.

Cucina tradizionale di pesce e carne
pizza

Orari cucina: 12-14:30/18-00:30

Chiuso: Martedi

La prenotazione € sempre gradita
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CESENATICO PONENTE

La Cuccagna !

[dal 1970]

Locale situato nella zona ponente di Ce-
senatico a conduzione familiare dal 1970.
Lambiente accogliente e familiare & es-
senziale e informale. Ampio il menu con
una vasta scelta di piatti semplici e genu-
ini sia di carne che di pesce. A primi e alle

grigliate

CESENATICO

Via Caboto, 63

0547.83148

F 25/35 Prezzo medio 2 portate Cucina tradizionale di carne e pesce, pizza
Orari cucina: Lun-Ven 12-14:30

18-23:30/24 (Sab-Dom)
Chiuso: Mercoledi
www.lacuccagna-cesenatico.it La prenotazione e sempre gradita

Osteria Trattoria al Cenacolo

VT T 1A Locale situato in prossimita della stazione

i di Cesenatico, e attualmente gestito dalla
Famiglia Rossi nel settore da ben 3 gene-
razioni. Lambiente & intimo e famigliare
curato nei minimi dettagli e lo staff sempre
disponibile ad accogliere e mettere a pro-
prio agio gli ospiti. In tavola le specialita di

AL CENACOLD

CESENATICO carne dell'autentica tradizione romagnola.
Piazza Ugo Bassi, 3 Il menu varia in base alla stagione ed &
0547.80418 frutto di un'accurata selezione della ma-
F 25/30 Prezzo medio 2 portate teria prima, rigorosamente a km0. Anche

pizze normali e giganti.

Cucina tipica romagnola con specialita
carne

Orari cucina: 12-14:30/19-00

Chiuso: Mercoledi

www.alcenacolocesenatico.it

La prenotazione e sempre gradita
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sequalato de

Romagnaatavola

l

CESENATICO

Via Marino Moretti, 44
0547.80558

Fn.d.

CESENATICO

Via Carlo Armellini, 12
0547.82093 - 339.4796680
F 40/60 Prezzo medio 2 portate

www.12ristorante.com

Cafe Lido
RISTORANTE DI PESCE

Locale situato a Cesenatico, nella cornice
del Porto Canale di Ponente, il Café Lido
€ accuratamente arredato in stile marina-
resco con foto e dipinti di scene di pesca.
La conduzione é familiare, Corrado, Lory e
i figli vi accoglieranno con cordialita e pro-
fessionalita. La cucina, a base di pesce, ha
come fiore all'occhiello le crudita di mare.
Ai fornelli Corrado alterna i classici della
tradizione marinara a creazioni originali,
sempre nel solco della qualita.

Cucina di pesce dell’Adriatico
Orari cucina: 19-23/12-15 (Dom)
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 30 Posti esterni: 30

Consigliata la prenotazione

12 Ristorante
RISTORANTE

Sul Porto Canale di ponente, nel cuore di
Cesenatico, di fronte al Museo della Ma-
rineria si trova 12 Ristorante. Lambiente
€ completamente ristrutturato in chiave
moderna, con decorazioni e arredamento
dal carattere personale e unico. In cucina
il meglio del Mare Adriatico compone un
menu creativo dedicato interamente al pe-
sce e ai frutti di mare a kmO.

Cucina di pesce creativa
Orari cucina: 19-23

12:30-14:30 (Sab-Dom)
Chiuso: Martedi

Consigliata la prenotazione
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CESENATICO PORTO CANALE

sequalato do

Romagnaatavola

l

CESENATICO

Viale Giuseppe Mazzini, 43
0547.404459

F n.d.

CESENATICO

Corso Garibaldi, 45
0547.1860764

F 85 (menu degustazione)

www.labucaristorante.com
Consigliata la prenotazione

Il Trabucco

RISTORANTE

Locale nei pressi del Porto Canale di Ce-
senatico, dall’ambiente caratteristico e
informale, & arredato in stile rustico con
tavoli in legno, sedie colorate e pareti in
mattoni a vista. L'atmosfera é tipica e gra-
devole e il personale cortese e premuroso.
In cucina le ricette marinare danno vita
a un menu non banale con piatti tipici di
pesce, rielaborati con creativita dello chef.

Cucina di mare con un tocco di creativita
Orari cucina: 12-14:30/19-23:30
Chiuso: Mercoledi

La prenotazione € sempre gradita

La Buca
RISTORANTE

La Buca, situato nel cuore del Porto Ca-
nale di Cesenatico, & un ristorante la cui
stella da anni splende nel panorama della
ristorazione locale. All'interno ogni mini-
mo aspetto, dagli arredi, ai tavoli, alle luci,
sono stati ideati per trasmettere l'idea
dell'artigianalita, dove pero nulla é lasciato
al caso. In cucina il Mare Adriatico si espri-
me in tutta la sua forza e sapidita, dalle
preparazioni a crudo sino ai grandi classici
della cucina marinara.

Cucina di pesce
Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Lunedi a cena e Martedi a pranzo

Importante la carta dei vini curata dal Som-
melier Ais Antonio Donatiello che parte in
modo inedito dalle proposte per I'aperitivo.
Inserisce un numero considerevole di re-
ferenze di alta qualita di: Metodo Classico
italiani e dal mondo, Trento doc, Francacor-
ta, Champagne, Bianchi italiani ed esteri e
qualche bella proposta di rosato e rosso.
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CESENATICO

Via Carlo Armellini, 1
0547.403748

F 50/90 Prezzo medio 2 portate

Il

www.locandaremare.it
Consigliata la prenotazione

CESENATICO

Via A. Saffi, 46
339.7932963

F 18 Prezzo medio 2 portate

Locanda Remare
RISTORANTE - B&B

Situato a Cesenatico all'inizio del Porto
Canale di Ponente, di fronte al Museo del-
la Marineria, Locanda ReMare & un nuovo
locale dallo stile elegante e raffinato nel
guale l'accoglienza si percepisce da tanti
minuziosi particolari. La cucina & contem-
poranea con un menu a base di pesce e
opzioni vegetariane che segue le stagioni
e include proposte innovative senza perd
discostarsi troppo dalla tradizione.

Cucina contemporanea

Orari cucina: 19:30-22:30
12:30-14:30 (Sab-Dom)

Chiuso: Martedi e Domenica sera

Con oltre 250 etichette la carta dei vini,
come la loro cucina, & frutto di costante ri-
cerca. Sivalorizzano i piccoli produttori, ri-
spettosi della terra e dei suoi frutti. Il patri-
monio enologico € custodito in una cantina
a temperatura controllata differenziata tra
rossi e bianchi.

Margheri
PIZZERIA NAPOLETANA

In prossimita del centro di Cesenatico si
trova questa pizzeria unica nel suo genere
chiamata Margheri in omaggio alla pizza
Margherita, primo amore del Maestro Ciro
Sorrentino, il titolare. Qui potrete gustare
la vera pizza napoletana, pizze gourmet,
una serie di fritti e concludere con un des-
sert. L'impasto, preparato con farine locali,
¢ lievitato con una tecnica particolare per
garantire maggiore digeribilita.

Cucina pizza napoletana, gourmet
e fritti

Orari cucina: 18-24

Chiuso: Martedi

Completa l'offerta una discreta scelta di
birre artigianali.
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CESENATICO

Corso Garibaldi, 41
0547.82474

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

www.osteriabartolinicesenatico.com

ISIIPI\
ll[lL

CESENATICO

Via Aurelio Saffi, 8
0547.81529
Fn.d.

www.osteriadabeppe.com

Osteria Bartolini

RISTORANTE

A fianco al prestigioso Ristorante La Buca
a Cesenatico sorge I'Osteria Bartolini, sua
diretta emanazione. Due salette intime e
raccolte e un'area esterna attrezzata al
limitare dei pescherecci sui quali in cibo
servito qui € nato. In tavola piatti di una
volta che lasciano il segno sia per il sapore
sia per gli ingredienti d’eccellenza. Prepa-
razioni che raccontano la storia del mare
Adriatico e il gusto unico della cultura ga-
stronomica di questa terra.

Cucina di pesce del territorio

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Aperti tutti i giorni a pranzo e cena
Posti interni: 70 Posti esterni: 50

La prenotazione e sempre gradita

Nella carta dei vini trovate bollicine e una
discreta selezione bianchi italiani, qualche
rosso e vini da dessert.

Osteria da Beppe
RISTORANTE DI PESCE

A pochi passi dal Porto Leonardesco di
Cesenatico, si trova I'Osteria da Beppe.
Locale dallo stile rustico e raffinato allo
stesso tempo. Il tovagliato bianco e l'ap-
parecchiatura classica denotano una cura
per i dettagli che rende I'ambiente intimo
e familiare. La cucina di pesce racconta la
Romagna e si basa su un'accurata selezio-
ne delle materie prime, tutte rigorosamen-
te a chilometro zero. Importante la cantina
dei vini a vista.

Cucina tradizionale di pesce
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19:30-23:30
Chiuso: Martedi e Lunedi a pranzo

Consigliata la prenotazione
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CESENATICO

Viale Giuseppe Mazzini, 21
0547.404565

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

®OUe

www.osteriaerbaluce.it

Asporto

CESENATICO

Via Giordano Bruno, 7
0547.80378

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantepippo.it

Osteria Erbaluce
RISTORANTE

Locale a due passi dal Porto Canale, ri-
strutturato di recente, prende il posto che
fu della Guinguette. Lambiente € intimo e
tranquillo con il fascino discreto delle corti
andaluse. Il menu é stagionale e si basa su
prodotti freschi di alta qualita. Protago-
nista la carne di bovini allevati allo stato
brado e secondo criteri di sostenibilita. La
cucina e tradizionale di stampo tosco-ro-
magnolo con materie prime accuratamen-
te selezionate da filiere locali.

Cucina di terra
Orari cucina: 19:30-22:30
12:30-14:30 (Ven-Dom)
Chiuso: Dom. sera e Lun.
(Mag.-Set.) solo Dom. sera

La prenotazione € sempre gradita

Importante la carta dei vini, curata dai
patron Giorgia e Francesco, include circa
700 etichette. Troverete bolle italiane ed
estere, vini rossi italiani e una rosa meno
nutrita di rosati e bianchi italiani ed esteri.

Ristorante Pippo
RISTORANTE [dal 1963]

Di fronte al Museo della Marineria, sul
Porto Canale di Cesenatico si trova il Ri-
storante Pippo, storico locale a gestione
familiare dal 1963, con una luminosa sala
interna arredata con cura e alcuni tavoli di
fronte al locale direttamente sulla passeg-
giata. La cucina é tipica marinara a base
di pesce fresco pescato nell’Adriatico,
servito seguendo la tradizione culinaria
romagnola.

Qui potrete trovare deliziosi piatti di pe-
sce, cucinati con semplicita e accuratezza.

Cucina tipica marinara
Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-21:30
Chiuso: Lunedi

Consigliata la prenotazione
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PORTO CANALE

CESENATICO via ceseEnaTICO

RACIN

CESENATICO

Via Marino Moretti, 26
0547.1670542

F 60 Prezzo medio 2 portate

www.tracina.it

AGRITURTSMO
EH}I‘.& BLEAREAST

3

1L GALLO Rosso

CESENATICO

Via Cantalupo, 60

0547.88067 - 347.4056655
F 28/30 Prezzo medio 2 portate

www.ilgallorosso.it

Tracina

RISTORANTE

Sul porto leonardesco, Tracina accoglie gli
ospiti con un'atmosfera intima e sobria. L'i-
dea di cucina, partendo dalla qualita della
materia prima, si declina in preparazioni
semplici e ricercate che sorprendono per
chiarezza dei sapori (sublime il risotto alle
vongole). Cristian, attento e premuroso,
trasmette la sua passione nel raccontare
piatti e vini di un percorso semplice, ma
non facile, in continua evoluzione.

Cucina di pesce creativa con base classica
Orari cucina: 12-14/19-22:30
Sempre aperti

Consigliata la prenotazione

La carta dei vini propone una bella selezio-
ne di bollicine italiane ed estere, champa-
gne (piu di 50 etichette), vini bianchi fermi
italiani ed esteri, e per finire vini “dolci”.

Agriturismo Il Gallo Rosso
AGRITURISMO

A 5 minuti da Cesenatico, in un contesto
rurale, si trova I'’Agriturismo Il Gallo Rosso:
antica casa colonica, ristrutturata con cura
e passione mantenendo le caratteristiche
originali. Lambiente & rustico e familiare,
tipico delle case di campagna. In cucina le
ricette di terra della tradizione romagno-
la autentica: crostini misti, pasta fatta in
casa, le grigliate e gli arrosti accompagnati
dall'immancabile piadina

Cucina romagnola di terra
Orari cucina: 19-23/12:30-14:30 (Dom)
Chiuso: Lunedi e Martedi

La prenotazione e sempre gradita
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SALA DI CESENATICO
Via Canale Bonificazione, 383
0547.671083
F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.trattoriailmatto.it

SAN MAURO MARE
Via Orsa Minore, 1
333.6665529

F 60/80 Prezzo medio 2 portate

www.ristoranteondablu.com

Consigliata la prenotazione

Trattoria Il Matto
TRATTORIA [dagli anni “70]

Trattoria di Sala di Cesenatico, frazione
nellimmediato entroterra, famosa negli
anni ‘70 per la buona cucina e per il caratte-
re, a dir poco eccentrico del titolare, il Matto
appunto. Chi veniva a mangiare qui doveva
essere preparato a ricevere i suoi imprope-
ri, se era di luna storta. Oggi le cose sono
cambiate e sono i nipoti ad aver raccolto il
testimone e, con la proverbiale cortesia ro-
magnola, continuano a proporre i piatti ti-
pici della terra di Romagna. Infatti la cucina
del “Matto” é rimasta fedele alla tradizione
romagnola autentica, quella del ragu che
“sobbolle” per ore, della pasta tirata con il
mattarello, del pollo in umido al tegame...

Cucina romagnola classica

Orari cucina: 12-14/ 19:30-22
Chiuso: Martedi e Mercoledi
Posti interni: 60 Posti esterni: 30

La prenotazione € sempre gradita

Come vini trovate il Sangiovese e Trebbia-
no offerto in bottiglia e sfuso.

Onda Blu
RISTORANTE

Sulla spiaggia di San Mauro Mare, a due
passi dal mare si trova 'elegante ristorante
Onda Blu. Qui l'accoglienza di Maurizio, e
la dolcezza della moglie Jana pervadono il
locale. L'arredo elegante e contemporaneo,
trasmette la cura per i minimi dettagli, in
un ambiente dove si respira un'atmosfera
rilassata e accogliente. Nei piatti di pesce si
riscopre la tradizione marinara di Romagna
fatta di una cucina raffinata (crudite, cottu-
re al vapore e alla brace) e semplice.

Cucina raffinata della tradizione marinara
Orari cucina: 12-14:30/ 19:30-22:30
Chiuso: Mercoledi

Posti interni: 60-80 Posti esterni: 25

Importante la carta dei vini che inizia con
una ricca proposta di Champagne (60 re-
ferenze), Bollicine italiane (una cinquanti-
na), bianchi fermi italiani - con una buona
rappresentanza di tutte le regioni, esteri
- con prevalenza di francesi - vini rossi ita-
liani ed esteri e qualche biologico.
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VALVERDE DI CESENATICO

VALVERDE DI CESENATICO
Viale L. B. Alberti, 30
0547.86499

F 35/50 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantegiorgio.net

Ristorante Giorgio

RISTORANTE-PIZZERIA

Il Ristorante Giorgio, a Valverde di Cese-
natico, affonda le radici in una profonda e
lunga storia che risale al 1970. Da allora
€ uno dei pochi locali nei dintorni ad aver
mantenuto una gestione famigliare per
oltre 50 anni. Una continuita che Andrea
e Lorella, i figli di Giorgio, hanno deciso
di conservare, facendo dell'accoglienza e
dell'ospitalita verso i Clienti un caposaldo
del Ristorante.

Cucina tradizionale innovativa e creativa
Orari cucina: 12:30-15:00/20:00-24:00
Chiuso: Lunedi. Aperti tutte le sere e
Domenica a pranzo e cena

Posti interni: 100-130 Posti esterni: 15

Il locale, bello ed elegante, ha uno stan-
dard elevato tanto per I'arredamento di
design, quanto per l'offerta gastronomica
incentrata sulla rivisitazione delle tipiche
ricette locali di pesce e sulla nuova pizza
gourmet. Il menu ruota attorno alle pro-
poste stagionali di pesce ideate dallo Chef
Roberto Cerbara. La pasta fresca é tutta
fatta in casa mentre il pastificio agricolo
marchigiano Mancini ¢ il fornitore della pa-
sta secca. La Pizza & preparata con lievito
madre e farina biologica, farcita con abbi-
namenti non banali e accompagnata con
birre artigianali agricole e biologiche.

La prenotazione € sempre gradita

La Cantina dei Vini include circa
un'ottantina di etichette selezionate,
nella quale il vino biologico/biodi-
namico ha una presenza importate.
Il consiglio del Sommelier Daniele e
sempre volto a creare un’emozione
che, assaggio dopo assaggio, riman-
ga impressa negli ospiti.

Lo trovi su www.romagnaatavola.it 241



DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

wn® N

Romagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’'ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Santarcangelo & un piccolo tesoro nel cuore della Romagna. Di origine roma-
na, & oggi conosciuta per i suoi festival, per la sua ristorazione e per Fiera di San
Martino o Fiera dei Becchi con le grandi corna appese al trionfale Arco Ganga-
nelli che, secondo la tradizione, oscillano al passaggio di una persona tradita.

Dalla cittadina si puo partire all'esplorazione della Valmarecchia in bici, in
moto o in autunno. E una terra incantata tra castelli, borghi, leggende e prodot-
ti tipici, protagonisti di sagre e ricette della tradizione. Le sfogline tirano ancora
la sfoglia a mano, un’arte affascinante e unica nel suo genere. Le tagliatelle ven-
gono condite con il ragu, con il sugo ai piselli e, in autunno, con il pregiato tartu-
fo di Sant’Agata Feltria. Poi ci sono le patate della Valmarecchia, i marroni e il
formaggio di fossa di Talamello, il miele di Torriana. La carne di queste zone e
particolarmente rinomata, da gustare nella tradizionale grigliata mista o in piat-
ti contadini come il pollo alla cacciatora. E si possono trovare ricette romagnole
quasi dimenticate come il dolce Porcospino, una torta che riprende le sembianze
del simpatico animaletto. L'interno & una golosa composizione di Savoiardi o
Pan di Spagna, bagnato nel caffe, e ricoperto di crema di burro. Gli aculei ven-
gono realizzati con mandorle tostate e per disegnare il musino si usa il cioccola-
to fondente.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di San-
tarcangelo e della Valmarecchia selezionati per voi dal Circuito Gastronomico
Romagna a Tavola in base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro
servizio e dell'ambiente.

Coniglio in porchetta 2.0 - Da Mario
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SANTARCANGELO 8

Da Mario Ristorante

Da Mario si trova a Santarcangelo, adiacen-
te allo spazio del Tamburello sotto le mura
dello storico borgo. Qui le materie prime di
qualita, verdure incluse, sono trattate con
cura, le cotture a bassa temperatura ne
esaltano i sapori per dar vita a piatti dai
gusti semplici e distinguibili al palato. E

SANTARCANGELODIR. una cucina che ama stupire e sperimenta-
Via De Bosis, 26 re giocando anche con ingredienti esotici,
0541.621998 - 347.2821671 consistenze e sapori opposti con equilibrio.

F= 30/40 Prezzo medio 2 portate Cucina tradizionale rivisitata

VEGAN Orari cucina: 12:15-14:30/ 19:15-22:30
Chiuso: Dom a pranzo in estate.
In inverno Martedi

Asporto e Delivery _ Posti interni: 40 Posti esterni: 100
Consigliata la prenotazione . . . .
La cantina privilegia i rossi, senza pero tra-

scurare i bianchi. In particolare, i vini del
territorio, in crescita costante, oggi costi-
tuiscono la maggioranza della carta. Alla
lista “classica” si aggiunge una selezione
di 60-70 etichette italiane ed estere che
include anche pezzi rari.

Dai Galletti

i, fle E'}M EALLETT] 8 .0 A Santarcangelo in quella che una volta

¥ ¥ CBCAOIEILE FEENINE v era la falegnameria dei Malatesta si trova
ora la Premiata Trattoria Romagnola Dai
Galletti. Situata in cima alla rocca ha una
location unica nel suo genere in particolare
la veranda e il suggestivo giardino ester-
no sotto gli ulivi. In tavola la cucina della

SANTARCANGELO DIR. tradizione: crostini, taglieri, pasta fatta in
Via Rocca Malatestiana, 1 casa e tutte le ricette tipiche romagnole.
0541.206591

Fn.d. Cucina della tradizione romagnola

Orari cucina: 19-23:30/ 12-14:30

Sempre aperti pranzo e cena

Autunno-Inverno: Chiusi Lun-Mar
Asporto Aperti Merc-Sab cena e Domenica

www.daigalletti.it a pranzo
Posti interni: 90 Posti esterni: 100
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SANTARCANGELO

Osteria La Sangiovesa
RISTORANTE

Nel cuore di Santarcangelo si trova I'o-
steria la Sangiovesa, un vero tempio della
romagnolita piu vera, non una semplice
osteria ma quasi la personificazione di
un modo di interpretare l'appartenenza
a questi luoghi. La cucina rispecchia la
precisa volonta di portare in tavola piatti
d’altri tempi, indimenticabili per la propo-
sta, ma soprattutto per I'utilizzo di materie
prime squisite e genuine.

SANTARCANGELO DI R.

P.zza Beato Simone Balacchi, 14
0541.620710

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

D - -
@ @ Orari cucina: 19-22:30/12-14:30 (Sab.
Dom.) Aperti: Lun-Dom, Sab. e Dom.

anche a pranzo

Cucina della memoria

www.sangiovesa.it

Consigliata la prenotazione La cantina privilegia i vini di Romagna. Ini-
zia con “gli apertivi” e i vini della Tenuta Sa-
iano (azienda del gruppo), i cui vigneti, sulle
colline dietro Santarcangelo di Romagna,
sono a conduzione biologica. Prosegue con
le bolle di Modena e Predappio, i vini bian-
chi, rossi e dolci territorio per un totale di
una sessantina di etichette.

Ristorante Lazaroun
RISTORANTE

In un antico palazzo quattrocentesco del
borgo di Santarcangelo, nel’800 sorgeva
una storica osteria rilevata nel 1965 dalla
Fam. loli che le attribuisce il nome “Laza-
roun” in memoria del nonno. Completamen-
te restaurato nel 1997, € ora un Ristorante
elegante e raffinato orgoglioso delle trac-
ce del proprio passato. La tradizione della
gastronomia romagnola é alla base di ogni

SANTARCANGELO DIR

Via del Platano, 21 piatto, talvolta rivisitata con una creativita

0541.624417 tutta contemporanea, senza rinunciare alla

F 35 Prezzo medio 2 portate generosita dei sapori e alla soddisfazione
del palato.

@ Cucina del territorio creativa

Orari cucina: 12:30-14:15/19-22:15
www.lazaroun.it Chiuso: Giovedi

Consigliata la prenotazione La cantina custodisce 530 e;ichette na-
zionali con forte presenza di Romagna,
Toscana anche con vini pregiati come I'Or-
nellaia, il Sassicaia e il Masseto, una buona
rappresentanza delle altre regioni italiane
e qualcosa di estero. Un capitolo a parte
dedicato ai vini biologici o senza solfiti; non
mancano le bollicine italiane, gli champagne,
eivini da dessert.
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SANTARCANGELO

SANTARCANGELO DIR

Vla Pio Massari, 14
347.7703624

F 35/45 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto
www.osteriadaoreste.it
Consigliata la prenotazione

SANTARCANGELO DI R.
Via del Platano, 21
0541.624417

Fn.d.

Osteria da Oreste

TRATTORIA

Nel suggestivo centro storico di Santar-
cangelo si trova I'Osteria Da Oreste. Un
posto intimo, da poco ristrutturato, con
una terrazza affacciata sulla storica piazza
della Collegiata. [l menu corto, che cambia
ogni mese, si ispira alle ricette della tradi-
zione rielaborate con creativita. A questo
si accompagna una carta dei vini con refe-
renze romagnole, italiane e francesi.

Cucina tradizionale rivisitata con
prodotti locali

Orari cucina: 18:30-1/12:30-15 Dom.

Chiuso: Lunedi

Posti interni: 35 Posti esterni: 28

La selezione dei vini & frutto della ricerca
di quei produttori che lavorano per scelta
in modo artigianale ed etico, nel rispetto
della natura e del territorio che li circonda,
per realizzare un prodotto finale sincero
ed autentico. Accanto ai vini, propongono
alcune birre artigianali e una piccola lista
di cocktail.

Osteria La Salumaia
TRATTORIA

E I'ultima creazione di Roberto Lazzaretti
che ha voluto creare un’osteria proprio a
fianco del ristorante Lazaroun. | lavori di
realizzazione della Salumaia, che mostra
in primo piano un bancone da gastrono-
mia, sono stati completati e a breve sara
operativa.

La proposta gastronomica sara tutta da
scoprire...

Cucina del territorio
Posti interni: 45

Consigliata la prenotazione
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SANTARCANGELO

FERRAMENTA

A * EAT *
Vot FBAKER.EM’  pastry

Setkeon,, p Onpbil
fery & Spt

SANTARCANGELO DI R.
Piazza Gangarelli, 19/20
0541.626141

F n.d.

www.ristoranteferramenta.com

SANTARCANGELO DI R.

Via Cavour, 8

0541.625338

F 22/35 Prezzo medio 2 portate

Asporto

www.ristorantelabosca.it

Ferramenta Generi Alimentari

Il ristorante Ferramenta a Santarcangelo si
affaccia sulla centralissima Piazza Ganga-
nelli. E un locale dallo uno stile industriale
ricavato da una ferramenta dismessa nel
guale si respira unatmosfera internazio-
nale. Lofferta gastronomica pone al cen-
tro prodotti di qualita del territorio e non.
Specialita del locale é la carne, ma il menu
molto ampio include anche proposte di
pesce e pizza.

Cucina con prodotti locali e pizza
Chiuso: Mercoledi. Inverno aperto a
pranzo fino alle 15

Consigliata la prenotazione

Ristorante La Bosca

Ristorante-pizzeria informale situato sul
perimetro del centro di Santarcangelo. La
cucina & romagnola dellAppennino, con
contaminazioni toscane. Una delle speciali-
ta e la grigliata sulla tipica griglia romagno-
la, una cottura su brace di forno a legna.
Propone anche la pizza, preparata con im-
pasti a lunga lievitazione (di farro, canapa,
kamut, multicereale oltre a quella classica)
e pinsa romana. La cantina e limitata a 20
etichette ben selezionate.

Cucina classica leggermente rivisitata
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Lunedi

Posti Interni: 90-130 Esterni: 150-180

La prenotazione € sempre gradita

248 Cerchi le ricette tipiche romagnole?



SANTARCANGELO

SANTARCANGELO DI R.

Via Sogliano, 1540 - Montalbano
0541.627161

F 30 Prezzo medio 2 portate

9

Ristorante Resort con veranda sul giardino
Barbeque in giardino
Sala con camino

www.antichemacine.it

4

Locanda Antiche Macine
AGRITURISMO [da 21 anni]

Antiche Macine e situata tra Valmarec-
chia e Valle del Rubicone, non lontano da
Santarcangelo, e piu precisamente a Mol-
talbano. Immersa nel verde, la Locanda
nasce da un antico frantoio del 1600, le
cui macine ancora campeggiano nel rigo-
glioso giardino esterno, punteggiato di uli-
vi. LAzienda Agricola annessa produce, in
parte, cio che viene utilizzato come mate-
ria prima in cucina. Vino, olio, marmellate,
frutta e verdura a km 0.

Cucina tradizionale e innovativa
Orari cucina: 19:30-22
12:30-14 (Sab-Dom)
Aperti: tutte le sere e Sab-Dom
anche a pranzo
Posti interni: 180

Antiche Macine propone una cucina ro-
magnola di stampo tradizionale, ma con
due importanti note a margine: la prima,
I'utilizzo di soli prodotti stagionali, come
funghi, tartufi e verdure di stagione. La se-
conda, ogniricetta e alleggerita e rivisitata
nell'ottica di una cucina moderna, attenta
all’equilibrio dei sapori e delle calorie.

Salumi, formaggi, carni bianche e rosse e
anche selvaggina, sono reperite secondo
disponibilita e da produttori del territorio.
Un occhio di riguardo per la clientela celia-
ca, allergica al lattosio e vegetariana.

La prenotazione € sempre gradita

Presente un'ampia cantina che rispet-
ta la filosofia dell'agriturismo, oltre ai
vini di produzione propria si trovano
un centinaio di etichette. Importan-
te la presenza di vini di provenienza
emiliana e romagnola oltreché dal
nord Italia, tra Lombardia, Veneto e le
colline di Franciacorta.
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SANTARCANGELO

SANTARCANGELO DI R.
Piazza Gramsci, 14
0541.626136 - 335.6423496
F 35/50 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto

www.ristorantezaghini.it

Ristorante Albergo Zaghini
RISTORANTE [da 100 anni]

Ubicato in prossimita del centro storico
di Santarcangelo, il ristorante e albergo
Zaghini e diventato negli anni il punto di
riferimento della zona per tutti coloro che
ricercano i piatti tipici della cucina roma-
gnola. All'interno si respira I'atmosfera dei
locali di una volta: qui tutto e autentico
come le mitiche tagliatelle che lo hanno
reso famoso. Non solo la pasta, ma anche
i dolci sono rigorosamente fatti in casa e
il venerdi si mangia pesce, come si usava
un tempo.

Cucina romagnola e tradizionale
Orari cucina: 12-14:30/19-22
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 80 Posti esterni: 60

Nella grande sala con camino due maesto-
si archi in mattoni a vista sono i silenziosi
testimoni di tutti i personaggi famosi che si
sono seduti a questi tavoli a cominciare dal
poeta e scrittore Tonino Guerra legato da
una profonda amicizia con il proprietario.
A partire dagli anni ‘60 e passata da qui
mezza Cinecitta complice la buona cucina
e 'atmosfera rilassata. L'offerta gastrono-
mica é ricca e tradizionale. Da notare una
caratteristica storica di Zaghini: il menu é
raccontato, non esiste un menu degusta-
zione, ma una sequenza che da sempre &
solo quella del primo-secondo-dolce.

La prenotazione e sempre gradita

Non mancano gli antipasti di accom-
pagnamento alla piadina con salumi e
squacquerone e i tanti contorni della
cucina locale. Qui le ricette seguo-
no davvero la tradizione: i cappelletti
sono con il parmigiano, la pasta e fa-
gioli con i maltagliati, gli strozzapreti
con il ragu di salsiccia e alle pietanze
si abbinano i vini del territorio, natu-
ralmente.

250 Cerchi un ristorante, una trattoria o un’osteria?



SANTARCANGELO

SANTARCANGELO DI R.

Via Cavour, 1

0541.625466

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

www.trattoriadelpassatore.com

Trattoria del Passatore )

RISTORANTE [dal 1998]

Situata nel centro storico, a pochi passi dal
caratteristico borgo di Santarcangelo, da
piu di vent'anni, la Trattoria del Passatore
& gestita da Yuri Nicolini assieme alla ma-
dre Adriana. Lo chef, cresciuto ai fornelli,
ascoltando le storie e le ricette dei “vecchi”
del territorio, ha iniziato quest’avventura
giovanissimo, poco dopo la fine del corso
professionale.

Cucina tipica romagnola

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Mercoledi

Posti interni: 80 Posti esterni: 50

Il locale, arredato con personalita, buon
gusto e cura dei dettagli e suddiviso in
piu salette. Numerosi ambienti intimi e
accoglienti ai quali si aggiunge d’estate lo
spazio all'aperto dove poter cenare, avvol-
ti dall'atmosfera del borgo medievale. Qui
potrete intraprendere un viaggio tra i sa-
pori di una volta, guidati dalle abili mani di
Chef Yuri che, sin dall'inizio, si &€ dedicato
alla riscoperta e alla valorizzazione delle
ricette del passato come trippa, pasta e
fagioli, pollo al tegame, coniglio alla cac-
ciatora e baccala in umido.

Consigliata la prenotazione

I menu include anche la pasta fatta a
mano nei diversi formati, grigliate di
carne e gustose specialita a base di
funghi, tartufo e formaggio di fossa.
Tutte le proposte del menu nascono
dalla selezione di prodotti di eccel-
lenza del territorio. Dall'olio biologico
alle carni dei pascoli della Valmarec-
chia, dalle verdure locali ai vini delle
colline e ai formaggi dell’entroterra
romagnolo, offrendo ingredienti di
stagione sempre freschi e di qualita.
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NOVAFELTRIA | PENNABILLI

NOVAFELTRIA

Via Marecchia, 49
0541.926369 - 339.7691072
Fn.d.

www.osteria-madamadore.com

PENNABILLI

Via Parco Begni, 7
0541.928106

F 50/60 Prezzo medio 2 portate

www.piastrino.it

Consigliata la prenotazione

Ristorante Osteria
Madama Doreé

L'Osteria Madama Dore si trova a Nova-
feltria, in provincia di Rimini al confine tra
Romagna e Marche. Nata nel 2003, rispec-
chia le osterie del passato incarnandone
lo spirito e i sapori antichi. Accogliente e
dall'atmosfera familiare, le specialita sono
tipiche locali come funghi porcini, prugno-
li, formaggio di fossa di Talamello e tartufo
bianco pregiato. Qui potrete gustare anti-
pasti tipici, primi con pasta fatta a mano
e secondi di carne pregiata. Anche i dolci
sono casalinghi.

Cucina del territorio
Orari cucina: 12-15/18-24
Chiuso: Lunedi e Martedi

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante Il Piastrino

Nel verde del Parco Begni a Pennabilli in
un'antica casa contadina si trova Il Piastri-
no. Ristrutturata nel 2007 per far posto al
locale, gli spazi ed i materiali si sono ulte-
riormente evoluti nel 2020, con la nascita
del Food Garden, sala nel verde dove i pro-
fumi della cucina si fondono con quelli della
natura. Il menu propone piatti che rispec-
chiano la cultura e le risorse offerte dal ter-
ritorio, senza rinunciare a sorprendere con
piacevoli particolari, mantenendo immutati
i veri sapori.

Cucina tradizionale contemporanea
Orari cucina: 12:30-14 / 19:30-22
Chiuso: Martedi e Mercoledi

Importante la carta dei vini con una le-
genda che viene in aiuto aggiungendo
alcune caratteristiche per poter scegliere
I'etichetta desiderata. Una selezione ac-
curata di vini bianchi, rossi e rosati italiani
ed esteri. Qualche bollicina e una ricca
proposta di Champagne.

252 Cerchi una pizzeria o un agriturismo?



PENNABILLI

Al Bel Fico

OSTERIA ENOTECA RISTORANTE

In un angolo della piazza principale di Pen-
nabilli si trova Al Bel Fico, una piccola e
caratteristica osteria enoteca. Ideata e ar-
redata con opere del noto scrittore e poeta
Tonino Guerra, presenta un ambiente unico
nel quale vivere tre diverse esperienze: sor-
seggiare un buon calice di vino, prendere

P'_ENNAB|LL| ) I'aperitivo abbinandolo con salumi e for-
Via Parco Begni, 7 maggi del Montefeltro o cenare. La cucina &
0541.928106 tipica del territorio con pastafattain casae
F 30 Prezzo medio 2 portate un‘attenta ricerca delle materie prime locali.

@ @ @ Cucina tosco-romagnola

Orari cucina: 10:30-15/18-24
www.ristorantealbelfico.it Chiuso: Martedi e Mercoledi

La prenotazione € sempre gradita

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.

m.-.... e
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SAN LEO | SANT'AGATA FELTRIA

SAN LEO

Via Giacomo Leopardi, 16
0541.916241

F 30 Prezzo medio 2 portate

Asporto
Terrazza estiva

www.laroccasanleo.it

segualalo do

SANT'AGATA FELTRIA

Via Pereto Spaccio, 11 - PERETO
0541.929633

F 30 Prezzo medio 2 portate

La Rocca
[dal 1966]

Situato nei pressi della Rocca di San Leo, da
cui prende il nome, dagli anni 40 agli anni
60, e stata un'osteria con cucina con an-
nesso campo di bocce. L'ampio salone con
camino, i muri in pietra a vista e le travi in
legno dei soffitti rendono la Rocca un locale
dallo stile rustico e familiare. In tavola la cu-
cina tradizionale del territorio con paste fre-
sche fatte a mano, carni, cacciagione e salu-
mi provenienti dalle campagne limitrofe. A
disposizione una spaziosa terrazza estiva.

Cucina tradiz. del territorio rivisitata

Orari cucina: 12:30-14/15 (Dom)
19:30-21

Chiuso: Lunedi.Agosto sempre Aperti

Posti int.: 80-100 Posti est.: 100-120

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini propone 120-150 eti-
chette italiane con particolare attenzione
alle etichette di Romagna (20 Sangiove-
se) e Marche.

Trattoria Ciccioni

A Sant’Agata Feltria, a pochi km da Pen-
nabilli e dal Parco del Sasso Simone, si
trova la Trattoria Ciccioni. Lo stile € quello
tipico e semplice delle trattorie di paese,
un locale curato nella sua essenzialita. Qui
siviene per quello che si mangia, specialita
stagionali, come porcini e tartufi, prepara-
te secondo le ricette tradizionali. Crostini,
pasta fatta in casa, scaloppine ai fungi e
porzioni abbondanti. Da notare che spes-
so, nei momenti di grande affluenza, si
serve un menu fisso.

La prenotazione e sempre gradita

254 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



TALAMELLO | TORRIANA

TALAMELLO

Piazza Garibaldi, 28
0541.920902

F 28 (menu degustazione)

www.lalocandadellambra.com

Il chivsco i Bacco

TORRIANA

Via Santarcangiolese, 62
333.3060279

F 40/55 Prezzo medio 2 portate

www.chioscodibacco.it
Consigliata la prenotazione

Qe
'@2

La Locanda dell’lAmbra

A Talamello, piccolo borgo medievale del
Montefeltro, si trova La Locanda del’Am-
bra. Ricavata dal restauro di alcune stanze
del palazzo della signoria di Talamello, si
sviluppa in piccole sale, su vari livelli, con
pietra a vista e travi in rovere.

L'ambiente & elegante e originale, mentre
la cucina é tipica con prodotti del territorio:
spiccano i piatti a base di funghi, tartufi e
formaggio di fossa. E possibile pranzare o
cenare sia alla carta sia con un menu de-
gustazione personalizzabile.

La prenotazione e sempre gradita

Il Chiosco di Bacco
[dal 1996]

A Torriana, uno tra i borghi piu belli della
Romagna, si trova il Chiosco di Bacco. Una
location suggestiva suddivisa in differenti
spazi: il giardino verdissimo, la veranda, il
gazebo e la sala interna con le vetrate che
durante I'estate si aprono verso I'esterno.
La cucina é tradizionale e i prodotti sono
sempre scelti con grande accuratezza per
dar vita a piatti capaci di esaltare i gusti
delle materie prime lavorate a regola d'arte.

Cucina tradizionale prevalentemente

carne rivisitata e creativa
Orari cucina: 19-24 | 12-15 (Dom)
Chiuso: Martedi

Importante proposta enologica con oltre
500 etichette in prevalenza italiane. In
carta bollicine, champagne, vini bianchi
italiani e qualche etichetta francese. Rossi
da tutte le regioni d’Italia, con in testa Ro-
magna e Toscana. A concludere vini dolci
e passiti.
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VERUCCHIO

al Mastin Vecchio

CaHID

VERUCCHIO

Via dei Martiri, 4
0541.1797132

F 36-38 (menu degustazione)

S

Giugno-Agosto terrazza esterna panoramica
www.ostedelcastello.it

)\

VERUCCHIO ALTA

Via Bruno Brizzi, 9
0541.671181

F 35 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto della pizza

Al Mastin Vecchio
RISTORANTE

Il ristorante “Al Mastin Vecchio” é adia-
cente alla suggestiva piazza Malatesta di
Verucchio, proprio a fianco dell’hotel “Oste
del Castello”. Gli ambienti sono elegan-
ti e raffinati e nei mesi estivi ¢ aperta la
“terrazza panoramica’con vista stupenda
sulla Valmarecchia. La cucina riscopre le
materie prime ed i sapori che la Romagna
ed il suo entroterra offrono, valorizzandole
in base alla stagionalita ed alle tradizioni,
con uno sguardo all'innovazione.

Cucina tipica del territorio e a kmO
Orari cucina: 19:30-22/22:30 (Sab)
Aperti tutti i giorni per cena

Posti interni: 60 Posti esterni: 25

La prenotazione e sempre gradita

Antiche Grotte tufacee del 1300 ospita-
no la cantina del ristorante - visitabile dai
clienti - che custodisce pregiate etichette.

La Fratta
Osteria Contemporanea

VINERIA CON PIZZA ALLA PALA

Nella parte alta di Verucchio, ricavata nelle
mura della Rocca, si trova La Fratta. Una
location unica, dallatmosfera suggestiva
con gli antichi volti in mattoni e i muri in
pietra a vista. Arredata in stile sobrio con-
serva tutto il fascino del tempo che fu. La
cucina si ispira all'idea di “osteria contem-
poranea”, coniugando la tradizione della
classica osteria romagnola con il gusto e
la ricerca culinaria contemporanea. Qui si
serve anche una pizza alla pala dalla lunga
lievitazione.

Cucina classica leggermente rivisitata
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Aperto:

Inverno Giov-Lun a pranzo e cena
Estate Sempre aperto. Chiuso Martedi

La prenotazione € sempre gradita
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VERUCCHIO 8

La Rocca dalla Margherita
RISTORANTE PANORAMICO [da 75 anni]

Nel cuore di Verucchio Alta, a due passi
dalla Rocca Malatestiana, si trova il Risto-
rante Rocca della Margherita la cui storia
inizia nel 1946. Ad avviare lattivita sono
stati Sante, detto Santoin, e la moglie Mar-
gherita, le cui ricette, da piu di 70 anni sono
un punto di riferimento per la tradizione lo-
VERUCCHIO cale e la gastronomia romagnola. Oggi con
Via Rocca, 34 Michele siamo alla terza generazione.
0541.679850

F 40/50 Prezzo medio 2 portate

Cucina tradizionale con piatti rivisitati
Orari cucina: 19:30-22:30
@ 12:30-14:30 (Ven-Dom)
Aperti tutte le sere e Sab-Dom anche
Terrazza estiva panoramica apranzo
www.ristorantelaroccaverucchio.com Oltre ai piatti storici come lo speciale cap-
pelletto della Margherita, il menu contiene
interessanti rivisitazioni basate su prodotti
stagionali. Unarilettura della tradizione con
materie prime di qualita, alcune di queste
persino prodotte o curate dallo stesso Mi-
chele. Il Ristorante e stato infatti affiancato
da un'azienda agricola.

Osteria delle Mure
TRATTORIA

Aperta a giugno 2021, I'Osteria delle Mura
si trova lungo le antiche mura di Verucchio.
Il motto del locale & “Pesce, Vino e verdu-
ra’, in quanto propone il pesce dell’Adriati-
co, cucinato in maniera semplice e gustosa,
come si faceva una volta, affiancato da ver-
dure bio degli orti locali.

VERUCCHIO

Via Mura del Fossato, 36

389.5964758
End. Cucina di pesce dell’Adriatico

Chiusi Lun-Merc, Giov pranzo e Dom sera
Aperti da Giov sera a Dom sera
Orari cucina: 19-23

12-14:30 (Ven-Dom)

La prenotazione e sempre gradita
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VERUCCHIO

VERUCCHIO

Piazza Malatesta 14
0541.679204

F 28 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto e Delivery

OSTERIA

VILLA VERUCCHIO

Via Statale Marecchia, 33
0541.671066

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto

www.divilla.com

Tiee - Cibo & Vino
BISTROT

Ubicata nel cuore di Verucchio, proprio in
Piazza Malatesta, TIEE — Cibo & Vino na-
sce da una bottega di eccellenze enoga-
stronomiche, a cui é stata aggiunta la sala
ed é cosi diventata un’osteria insolita con
cucina locale e creativa. Un luogo arredato
in modo originale e inconsueto, curato in
ogni dettaglio nel quale si & potuto con-
cretizzare quel piacere di condividere le
emozioni che un buon cibo e un buon vino
sanno donare. In tavola piatti ricercati con
ingredienti di qualita.

Cucina locale e creativa
Orari cucina: Inverno 16:30-24
Estate 12-15/18:30-21:30
Aperto: Inverno Giov-Dom
Chiuso: Estate Lunedi
Posti interni: 30 Posti Esterni: 30

Consigliata la prenotazione

Osteria DiVilla
RISTORANTE

Provenendo da Rimini, un po’ defilata
poco oltre il paese di Villa Verucchio, si
trova I'Osteria DiVilla. E un locale tutto da
scoprire con un ambiente che richiama piu
i tratti del ristorante che quelli dell'osteria
e un ampio giardino estivo piacevolmen-
te attrezzato. La cucina propone le ricet-
te della tradizione romagnola di mare e il
menu sempre vario cambia con cadenza
pitl 0 meno mensile.

Cucina di pesce tradizionale rivisitata
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19:30-22:30
Chiuso: Lunedi e Sabato a pranzo
Posti int.: 40-70 Posti Est.: 65-100

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini segue il percorso della cu-
cina, con una prevalenza di vini bianchi. Un
occhio di riguardo per le produzioni locali e
nazionali con qualche incursione all’estero.
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VERUCCHIO

VILLA VERUCCHIO

Via Casale, 205

0541.678449

F 25/40 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto
www.casazanni.it

Giardino Casa Zanni

Ristorante Casa Zanni -'

RISTORANTE [dal 1919]

Casa Zanni di Villa Verucchio, a una man-
ciata di chilometri da Rimini, € un locale
con piu di un secolo di storia. Dopo quat-
tro generazioni e passata nelle mani di una
nuova gestione agli inizi del 2020, mante-
nendo pero al suo interno due eredi della
storica famiglia. La cucina del ristorante si
fonda prevalentemente su ricette roma-
gnole tradizionali a base di carne, accom-
pagnate dalla piada artigianale. Il menu e
arricchito stagionalmente per incontrare i
gusti della clientela piu varia ed esigente.

Cucina tradizionale, specialita carne
Orari cucina: 12-14:30/19:00-22:30
Chiuso: Martedi eccetto Agosto
Posti interni: 200-350 Esterni: 150

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini offre ampia scelta, princi-
palmente incentrata sui rossi, con qualche
referenza di pregio straniera. Anche vini di
produzione propria.
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

Romagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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RIMINI
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Basta una passeggiata nel centro storico di Rimini per riviverne le gloriose
origini. Dal periodo romano, con I'’Arco di Augusto, il Ponte di Tiberio e la Domus
del chirurgo, al Rinascimento, rappresentato dal fascino del Tempio Malatestia-
no, la cui facciata € opera di Leon Battista Alberti. Si respira la potenza con il
Castel Sismondo, oggi sede del Museo Fellini, e I'eleganza con I'ottocentesco
teatro Amintore Galli. Rimini € la citta del pittoresco borgo San Giuliano, degli
amanti della vela e di quelli della bicicletta, che possono percorre la pista cicla-
bile Val Marecchia fino a Villa Verucchio. E circondata da dolci colline, dedite
all'agricoltura, luogo di nascita di eccellenze come la Rebola e I'olio extravergine
d’oliva Dop “Colline di Romagna”.

Terra e mare si intrecciano sia nella cultura che nella gastronomia di questa
provincia. Allora a Rimini non perdetevi un assaggio di brodetto di pesce o la
grigliata dell’Adriatico, uno dei piatti piu richiesti da locali e turisti. “Rustida” la
chiamavano in passato i pescatori riminesi che disponevano le braci in buche
scavate nella sabbia (foconi) e cuocevano il pesce su graticole. Ci sono poi i
piatti di carne, protagonisti soprattutto dell’entroterra, come il coniglio in por-
chetta al profumo inconfondibile di finocchietto selvatico.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Rimini
e dintorni selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavola in
base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e dell'am-
biente.

Diventa Sommelier con AIS Romagna

Ilvino & la tua passione? Vuoi avvicinarti a questa cultura, lavori nel
settore e vuoi ampliare le tue conoscenze in materia? Con il corso AIS
Romagna, riconosciuto dallo Stato, puoi diventare un sommelier certi-
ficato: coltiva la tua passione e apriti la strada a nuove opportunita.

Piccoli sorsi, grandi emozioni. L'amore per il buon vino, per il cibo,
per le persone e la vita che va gustata al massimo e con tutti i cinque
sensi, in un viaggio emozionale dal palato alla mente: impara a degu-
stare il vino, a riconoscerne i profumi e ad abbinarlo correttamente gra-
zie a un percorso completo in tre livelli. | corsi sono aperti a tutti, previa
iscrizione all’AlS.
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AIS RIMINI

AIS ROMAGNA

Associazione ltaliana Sommelier

Nunzia Tesoro
Delegato AIS Rimini

Il Corso di Qualificazione Professionale per Sommelier AIS & I'unico giuridicamen-
te riconosciuto dallo Stato Italiano. | corsi sono aperti a tutti, previa iscrizione all’As-
sociazione, e si articolano su tre livelli. Nel corso delle lezioni verranno trattati argo-
menti riguardanti la figura del sommelier, nozioni di enologia e viticoltura, tecniche di
degustazione e abbinamento cibo/vino,il tutto accompagnato da visite in cantina e
costanti prove pratiche. AIS Romagna ti accompagna nel tuo percorso di formazione
fornendoti tutto il materiale didattico necessario, completo di libri di testo e valigetta.

Nei suoi oltre cinquant’anni di attivita, '’Associazione ha promosso e divulgato la
cultura del vino italiano e quei professionisti che lo servono e lo comunicano attraver-
so corsi professionali, degustazioni guidate, master di specializzazione, concorsi e
numerosi eventi. Infatti, far parte dell’Associazione Italiana Sommelier significa an-
che partecipare alle moltissime attivita di enogastronomia che vengono organizzate
per i Soci: degustazioni guidate, seminari a tema, cene, visite presso aziende vitivini-
cole in Italia e nel mondo. Significa, inoltre, partecipare a congressi e simposi nazio-
nali e internazionali.

Nunzia Tesoro

Delegato AIS Rimini
delegatorimini@aisromagna.it
393.9898911
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BELLARIA

BELLARIA

Via Rubicone, 13 (Porto)
333.6510055 - 0541.347585
F 25/40 Prezzo medio 2 portate

www.barslon.com

BELLARIA

Via Adriatico, 37
0541.417650
Fn.d.

_(Zs&m

e’ [ ]

Antica Trattoria Barslon
da Roberto e Gloria

TRATTORIA [dal 1936]

A Bellaria, I'antica Trattoria Barslon prose-
gue con orgoglio una tradizione nata nel
1936. Da continuita la gestione familiare,
passata oggi tra le mani di Gloria e Rober-
to. Continuita con le tradizioni anche in
cucina, dove sono protagonisti i sapori del
mare: antipasti caldi e freddi, pasta fatta in
casa, sughi artigianali e tanti secondi con
il pescato fresco dell’Adriatico. Presente
anche un menu degustazione.

Cucina di pesce

Orari cucina 12:30-14:30/ 19:30-22:30
Chiuso: Lunedi e Martedi in inverno
Sempre Aperti: Luglio e Agosto

Posti interni: 45 Posti esterni: 15

Consigliata la prenotazione

Proposta dei vini del territorio e regionali,
bollicine e Champagne. Anche bottiglie da
0,3751.

Osteria del Ventisette
TRATTORIA

Il Ventisette & un'osteria moderna che of-
fre ricette tradizionali e accoglie i clienti in
un ambiente minimal chic. In tavola il pesce
dell’Adriatico dall'antipasto al secondo, con
ricette originali a base di pesce freschissimo.
La cucina € orientata a preservare il piti pos-
sibile le qualita organolettiche delle materie
prime, ma attraverso ricette della tradizione,
con un ottimo rapporto qualita/prezzo.

Cucina tradizionale romagnola
Orari cucina: 12-15/19-24
Chiuso: Lun-Mart e a pranzo Merc.
Chiusura stagionale: Novembre

La prenotazione e sempre gradita
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BELLARIA

BELLARIA

Via Ravenna, 151/N

0541.345808

F 30/35 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantelevelebellaria.com

Ristorante Le Vele
RISTORANTE

Un locale tranquillo, lontano dai flussi tu-
ristici, dove assaggiare la cucina marinara
preparata con ingredienti freschi e di qua-
lita grazie al contatto diretto con i pesca-
tori locali. Il Ristorante Le Vele é l'avven-
tura culinaria di Mario Magnani e famiglia,
che da 5 anni deliziano i palati proponendo
sempre qualcosa di nuovo e accogliendo i
consigli dei clienti per migliorare sempre di
piu la propria offerta.

Cucina di pesce
Orari cucina: 12-14:30/19-23
Chiuso: Lunedi a pranzo

Qui ci si sente a casa, accolti come in fa-
miglia dalla moglie Rosanna, regina della
sala, e coccolati dalle ricette di Mario e dei
suoi giovani figli. Lambiente & curato nei
minimi dettagli, dalla musica alle tovaglie
in lino chiaro, alle ludi soffuse. Tutto con-
corre a far sentire I'ospite a proprio agio.
Oltre ai grandi classici della cucina di mare
romagnola, dagli spaghetti con le vongole
nostrane alla grigliata dell’Adriatico, tro-
vano spazio proposte originali. La pasta
fresca viene fatta in casa seguendo le ri-
cette delle nonne, cosi come la piadina e
i grissini.

La prenotazione e sempre gradita

Regolarmente vengono proposti dei
fuori menu e nuove ricette per sor-
prendere anche il cliente abituale. La
filosofia dello chef & esaltare al mas-
simo la materia prima fresca, per of-
frire una cucina vera, senza fronzoli.
La carta dei vini ben accompagna il
menu. Tra le referenze, prevalgono i
bianchi, specialmente del territorio,
ma non mancano etichette dalle zone
pit vocate d’Italia e champagne.

266 Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?



BELLARIA

MARIA

BELLARIA

Via Pisano, 58

0541.347578

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantemariabellaria.it

T averna
da Bruno

BELLARIA

Via Panzini, 150

0541.344556

F 25/40 Prezzo medio 2 portate

®0®

Ristorante Maria

RISTORANTE [da 30 anni]
Il Ristorante Maria rappresenta da 30 anni
un punto di riferimento per I'enogastrono-
mia locale. Soprattutto per gli amanti del
mare, che trovano i sapori dell’Adriatico
come se fossero a bordo di un pescherec-
cio, con pesce pescato in giornata.

Cucina romagnola di pesce
Orari cucina: 12-14/19-22:30
Chiuso: Lunedi e Martedi

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante Pizzeria

Taverna da Bruno
RISTORANTE-PIZZERIA

La Taverna da Bruno € un ristorante-pizze-
ria che propone pesce, carne, pizza, ricette
vegane e senza glutine. Il mantra del locale
& l'accoglienza, con un occhio di riguardo al
pescato fresco, ai piatti classici della tradi-
zione romagnola e alle pizze. La pizza, cot-
ta in forno a legna, si puo avere in diversi
impasti, speciali e tradizionali, e in impasto
gluten free.

Cucina di pesce, carne, pizza,
gluten free e vegan

Orari cucina: 12-15/18-24

Chiuso: Martedi

Posti int.: 190. Posti est.: 25-100

La prenotazione e sempre gradita
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IGEA MARINA

IGEA MARINA

Via San Vito, 7

0541.330162

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

Asporto

www.osteriadellacontessa.it

Osteria della Contessa
TRATTORIA

Immerso nel verde della campagna rimi-
nese, I'Osteria della Contessa in realta si
trova a pochi minuti dalla Riviera. Diverse
le sale, un ampio giardino con giochi per
bambini e spazi ideali per banchetti, feste,
matrimoni e cene aziendali. Un ambiente
confortevole dallo stile elegante, ma che
mette tutti a proprio agio. La filosofia di
cucina é rispettare la tradizione con crite-
ri di eccellenza: fornitori locali, prodotti di
stagione, primi e dolci della casa, con at-
tenzione particolare alla carne.

Cucina tradizionale
Orari cucina: 19-23
12-14:30 (Sab-Dom)
Chiuso: Lunedi (Estate aperto)
e a pranzo Mart-Ven
Posti interni: 160. Posti esterni: 180

La carta dei vini propone una cinquantina
di etichette tra vini rossi, rosati, bianchi,
spumanti e vini da dessert. Nutrita la pro-
posta di vini rossi targati Romagna.

Osteria della Contessa
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RIMINI CENTRO STORICO

abocar

due cucine

RIMINI

Via Carlo Farini, 13
0541.22279

F 73/95 (menu degustazione)

www.abocarduecucine.it

RIMINI

Piazza Malatesta, 21/G
392.4746729

F 20/25 Prezzo medio 2 portate

www.agrofficina.it

Abocar Due Cucine

RISTORANTE

In spagnolo “Abocar” significa avvicinare,
ed é quello che fanno con grande passio-
ne e altrettanto successo Mariano (argen-
tino) e Camilla (italiana). Cucina stellata
che dunque si pone come la felice sintesi
di tradizioni culinarie italiane e argentine,
proposta alla carta o attraverso vari menu
degustazione, piu 0 meno sperimentali.
Un'occasione ideale per esplorare nuovi
sapori e riscoprire quelli familiari in nuove
forme e nuovi accostamenti.

Cucina internazionale
Orari cucina: 19-22:30/12:30-15
(Sab-Dom-Lun)
Chiuso: (Inverno) Mart-Merc e
a pranzo Giov-Ven

Consigliata la prenotazione

Agrofficina - Natura & Cucina
BISTROT

Agrofficina & un simpatico bistrot che in
un'atmosfera informale propone prodot-
ti locali, di stagione, secondo quello che
offre il mercato e il periodo. Ovviamen-
te ortaggi e frutti a km zero tra Rimini e
Coriano, carne a piccole dosi e esclusiva-
mente da fornitori di fiducia e con criteri di
eccellenza. Agrofficina media in maniera
creativa fra tradizioni romagnole e alta cu-
cina, nel segno della sostenibilita.

Cucina naturale del territorio rivisitata

Orari cucina: 19:30-22:30
12:30-14:30

Chiuso: Lunedi

Posti interni: 30 Posti esterni: 30

La prenotazione € sempre gradita
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RIMINI CENTRO STORICO

RIMINI

Via Della Fiera, 66
0541.771162
Fn.d.

www.bioskitchen.com

RIMINI

Via Agostino di Duccio, 30
0541.088489

F 50 Prezzo medio 2 portate

S®O®

Si animali di piccola taglia

Bio’s Kitchen
RISTORANTE BIOLOGICO VEGANO

Sorto nel 2014 in un'ex-casa colonica,
Bio’s Kitchen e un'oasi verde a pochi passi
dal centro di Rimini, con 300 coperti equa-
mente divisi tra sale ed esterni. Circondati
da un orto-giardino, gli ospiti compongo-
no liberamente il proprio menu a peso, da
un buffet vegetale 100% biologico. Pre-
senti diversi menu degustazione e anche
la pizza, per una proposta che arricchisce
e integra la filosofia vegan.

Cucina Pizza, pasta e insalate con
ingredienti biologici

Orari cucina: 12:30-15/19-23:30

Chiuso: Martedi sera

AUGUSTA Cucina e Cicchetto
RISTORANTE

Fra resti romani e antiche ghiacciaie me-
dievali, apre le sue porte Augusta: un ri-
storante-casa degli anni '50 con bottega e
cicchetteria del Guido Lab e cucina da go-
dersi alla cena sotto le stelle nel giardino
dal respiro europeo.

Cucina di pesce con un occhio alla
tradizione

Orari cucina: 12-14 /19-23
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 35 Posti esterni: 50
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RIMINI CENTRO STORICO

RIMINI
Corso d’Augusto, 76
0541.28008

F 30/50 Prezzo medio 2 portate

www.casabrigandi.it

RIMINI

Corso d’Augusto, 207
0541.25716

F n.d.

S

Asporto e Delivery

Casabrigandi

RISTORANTE DI PESCE

A due passi dal suggestivo Arco di Au-
gusto, Casabrigandi offre una cucina di
pesce sofisticata all'interno di uno storico
palazzo settecentesco. A fare gli onori di
casa c'e chef Fabio Brigandi, nato a Mes-
sina e cresciuto professionalmente in Ro-
magna. La proposta di Casabrigandi non
pud che seguire le sue orme, nella ricerca
di una sinfonia di sapori tra Sicilia e Roma-
gna, una cucina di pesce gourmet accom-
pagnata da una ricercata selezione di vini.

Cucina contemporanea
Orari cucina: 19:30-23
Chiuso: Domenica

Consigliata la prenotazione

Una carta dei vini ricca che parte dal-
le “bollicine” Champagne, Brut Metodo
Classico, Prosecco e Franciacorta, rossi
e bianchi delle principali regioni italiane.
Particolarmente nutrita la presenza dei
bianchi di Sicilia.

Due Come Noi
BISTROT

Due come noi € un magico bistrot nel cen-
tro di Rimini, che oltre alla buona cucina
offre un calendario ricco di eventi, con-
certi, musica jazz e menu speciali. In un
palazzo storico, con muri a vista, i clienti
godono di un'atmosfera intima, quasi ci-
nematografica. Il titolare Michele Mazzetti
cura un'ampia proposta di pescato sempre
fresco e la proposta della carta si arricchi-
sce di frequente con prodotti stagionali. |
sapori dell’Adriatico si aprono a interes-
santi contaminazioni, come nel caso del
tonno rosso ai semi di sesamo.

Cucina di pesce e carne
Orari cucina: 11-15/19-23
Posti interni: 80 Posti esterni: 20

Consigliata la prenotazione

Merita una menzione speciale anche la
cantina, una selezione curata di picco-
le cantine ed etichette del territorio. Due
come noi si rivela una compiuta e comple-
ta espressione dell’enogastronomia locale.
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RIMINI CENTRO STORICO

RIMINI

Via Luigi Tonini, 34
366.3541510

F n.d.

www.ilpescatodelcanevone.it
Consigliata la prenotazione

ler | |2
I o L
%Em:s

RIMINI

Piazzetta San Martino, 6
0541.782490

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

Il Pescato del Canevone

Al Canevone non esiste menu ma soltanto
una lavagna, che segnala di volta in volta il
pescato del giorno. Tra gli interni d’epoca
con muri e travi a vista e il lussureggiante
giardino nel centro di Rimini, tra palazzi
storici, i clienti possono degustare il me-
glio del pescato locale nel segno di una
cucina centrata sul grande rispetto del-
le materie prime - freschissime. Citando
Baudelaire, “chi beve solo acqua ha qual-
cosa da nascondere”, al Canevone si pud
esplorare un'ampia e nutrita carta dei vini.

Cucina di pesce fresco
Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-22:30
Chiuso: Lunedi

La cantina include vini italiani e dal mondo,
con presenza di Orange Wine (vini da uve
a bacca bianca vinificati in rosso), “Bol-
licine italiane”, “Franciacorta”, “Bollicine
Francesi”. Presenti anche vini romagnoli,
del Trentino, Friuli e delle regioni italiane

pit vocate inclusi i Passiti.

L'Ingrata

Poco lontano dal cinema Fulgor, nel pieno
della Rimini felliniana, nei locali di un’antica
carbonaia medievale, sorge L'Ingrata, risto-
rante e osteria di cucina romagnola rivisita-
ta in chiave moderna. L'Ingrata si rifornisce
prevalentemente a km zero. Regina del
menu € la carne, con fascinose contamina-
zioni derivate dalla cucina argentina. Una
su tutte? LAsado.

Cucina romagnola
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19:30-23
Aperto: tutti i giorni a pranzo e cena

La prenotazione € sempre gradita

Nella carta dei vini le “Bollicine”, Vini bian-
chi e rossi di Romagna e delle regioni ita-
liane piu vocate. Anche passiti.
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RIMINI CENTRO STORICO

RIMINI

Via Poletti, 32

0541.787509

F 20/30 Prezzo medio 2 portate

SUO®

www.lamimama.it

CONCEPTPLACE

RIMINI

Corso d’Augusto, 76
380.7750150

F 30 Prezzo medio 2 portate

S®O

www.mierrimini.it

La Mi Mama

TRATTORIA

Gli ambienti sobri e luminosi della trattoria
La Mi Mama invitano a riscoprire le ricette
tipiche della cucina romagnola, tra sfoglie
casalinghe e piada artigianale. Numerose
proposte vegetariane e vegane per soddi-
sfare ogni tipo di palato e di orientamento
gastronomico. La filosofia del locale punta
a raggiungere un appagante equilibrio tra
gusto e benessere, ispirato a un principio
di genuinita.

Cucina Cucina romagnola e veg
Orari cucina: 12-15/19-23

Aperto: tutti i giorni a pranzo e cena
Posti interni: 100 Posti esterni: 60

La prenotazione e sempre gradita

Mier

BISTROT

Cos’@ un concept place? E Mier: un salotto
enogastronomico che favorisce un inter-
scambio tra artisti, artigiani e avventori,
un bistrot anni '50 che vanta una cucina
leggera e creativa, in equilibrio tra carne e
pesce, tra stagionalita e fashion.

Cucina tradizionale e creativa
Orari cucina: 08:30-23

Chiuso: Domenica e Lunedi
Posti interni: 56

Posti esterni: 26 (anche Inverno)
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RIMINI CENTRO STORICO

RIMINI

Via Soardi, 11

0541.26778 - 347.0795093
Fn.d.

SO®O®

www.brododigiuggiole.info

BIAGIO

(IEZEl

RIMINI

Via Circonvall. Meridionale, 28
0541.782403

Fn.d.

&

www.pizzeriadabiagio.it

Osteria Brodo di Giuggiole
TRATTORIA

In locali caldi dominati da boiserie in rove-
re o nelle vie del centro durante il periodo
estivo, i clienti dell'Osteria Brodo di Giug-
giole hanno l'opportunita di assaggiare in
ogni stagione una cucina del territorio raf-
finata e genuina. In menu prelibatezze sta-
gionali come funghi di bosco, tartufo del
Montefeltro, cinghiale, salumi caserecci e
composte artigianali.

Cucina locale e di stagione a km zero
Orari cucina: 12 14:30/19 22:30
Chiuso: Martedi

Posti interni: 32. Posti esterni: 6/8

La prenotazione e sempre gradita

La cantina si concentra su una selezione di
vini bianchi e rossi dell’entroterra Rimine-
se: dal Sangiovese al Cabernet, dalla Re-
bola allo Chardonnay fino ad arrivare alle
riserve in barrique.

Osteria Pizzeria da Biagio
OSTERIA-PIZZERIA

L'Osteria e Pizzeria da Biagio si caratterizza
per un'offerta varia e generosa di crostini,
primi, secondi e dolci (tutto fatto in casa)
e di impasti per la pizza con farine diverse:
macinata a pietra, farro, 10 cereali, integra-
le, canapa, senza glutine. Lievitazione lun-
ga (oltre le 48 ore) per una maggiore digeri-
bilita. Specializzati in cucina senza glutine,
con top standard di qualita e sicurezza.
Locale iscritto ad Aic.

Cucina romagnola senza glutine
Orari cucina: 18:30-23
Chiusi: Lunedi e a pranzo

La prenotazione € sempre gradita

274 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



RIMINI CENTRO STORICO

Osteria Tiresia

OSTERIA E CUCINA

Tavoli e sedie in legno scuro per un am-
biente da classica osteria oppure un ele-
gante porticato circonfuso di fiori. L'Oste-
ria Tiresia crede ancora nei sapori e nelle
ricette di una volta e li propone in ambienti
curati e confortevoli. Nel menu orgoglio-
samente romagnolo spicca la carne (sele-

RIMINI zionata e di prima qualitd). In cantina una
Via XX Settembre, 1870 selezione meticolosa di vini del territorio.
0541.781896 . . .

F 30/40 Prezzo medio 2 portate Cucina tipica romagnola a base di carne

Orari cucina: 19:30-24/ 12-15:30 (Dom)
@ @ @ Chiuso: Lunedi e a pranzo Mart-Sab
Posti interni: 100 Posti esterni: 100

www.osteriatiresia.it La prenotazione e sempre gradita

Salumarina
SALUMI DI PESCE E PIADINA

Produzione artigianale e vendita di salumi
di pesce e piadine farcite.

RIMINI

Via Luigi Poletti, 6
371.4169132

F n.d.

Cucina di pesce, salumi di pesce
Orari cucina: 12:00-15:00/19:00-23:00
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 30 Posti esterni: 24

www.salumarina.it
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RIMINI CENTRO STORICO

USTORNIIE
ey

0541.786747
F 30/35 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantedallozio.it

. -l,_'|_I|If..] i
R

MARINELLI

RIMINI

Via Circonvall. Occidentale, 36/38
0541.783289

F 40/50 Prezzo medio 2 portate

www.damarinelli.it

Ristorante dallo Zio
TRATTORIA

In pieno centro storico di Rimini, la Trattoria
dallo Zio si pone come un luogo intimo e fa-
miliare in cui riscoprire i gusti della tradizio-
ne ad opera dello chef Giuliano Canzian. Sia
carne che pesce in menu, non mancano le
cruditd, ma lafilosofia di cucina é orientata
a una gioiosa naturalezza che traspare dai
primi ripieni fatti a mano, dalla cura nella
scelta delle materie prime.

Cucina del territorio di carne e pesce
Orari cucina: 12:30-15/19:30-23:30
Sempre aperti

Consigliata la prenotazione

Trattoria Marinelli da Vittorio
RISTORANTE-PIZZERIA [dal 1987]

La trattoria, aperta poco dopo la seconda
guerramondiale, dal 1987 ha preso il nome
di Marinelli da Vittorio. Lambiente e di ta-
glio classico e coi tavoli raccolti dove il pro-
tagonista indiscusso ¢ il pesce cucinato alla
riminese. Qui potrete percorrere un viaggio
gastronomico nel grande rispetto della tra-
dizione. Dalla cucina vi arrivera il meglio del
pescato preparato senza fronzoli e senza
orpelli.

Cucina di pesce
Orari cucina: 12-14/19:15-22
Aperti: tuttii giorni a pranzo e cena

La prenotazione e sempre gradita

E Vittorio Pari I'attuale patron riminese che
acquisto il locale dai signori Marinelli che I'a-
vevano gestito per una ventina d’anni. Vit-
torio € il custode della memoria e delle tradi-
zioni marinare e la sua cucina, con il meglio
del pescato da Cesenatico ad Ancona.
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CENTRO MARE
RIMINI maRINA CENTRO

RIMINI

Lungomare Tintori Claudio, 5/A
0541.23778

F 26/40 Prezzo medio 2 portate

www.labucarimini.it

ILPESCEINNAMORATO

RIMINI (Marina Centro)

Via Trieste, 3/A

0541.55305

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

2021 nuova sede

www.ilpesceinnamorato.it

La Buca '

RISTORANTE-PIZZERIA [dal 1970]

A pochi passi dal Porto di Rimini, dal 1970,
si trova il Ristorante La Buca. Elegante e
raffinato, € un luogo per vivere un’espe-
rienza di gusto, con i sapori della cucina di
mare e le intramontabili ricette tradizionali
romagnole. Ideale per trascorrere momen-
ti conviviali in un'atmosfera familiare ed
accogliente, con il mare a fare da sfondo.
Le proposte originali, per ogni momento
della giornata, sapranno stupire piacevol-
mente i vostri palati.

Cucina romagnola e originale
Orari cucina: 12-15/19-24
Chiuso: Merc. - Stagionale: Nov-Dic

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante Il Pesce Innamorato
RISTORANTE

Trasferitosi nel 2021 in una location piu
vicina alla spiaggia, Il Pesce Innamorato e
gestito dalla famiglia Angeli. Presente da
cinquant’anni nel cuore di Marina Centro &
animata da una passione inesauribile per
la ristorazione. Nel menu piatti innovativi
e contemporanei, pensati per valorizzare
al massimo le materie prime del territorio
e quello che il pescato locale regala ogni
giorno.

Cucina a base di specialita ittiche
Orari cucina: 12:00-15:00/19:00-23:00
Aperti: Lun-Merc a cena;

Giov-Dom pranzo e cena

Consigliata la prenotazione

Le trovi su www.romagnaatavola.it 277



RIMINI MARINA CENTRO

chi burdlaz ﬂﬂfden

cucinaofficing

RIMINI

Viale Vespucci, 63

0541.21528

F 25/45 Prezzo medio 2 portate

Il

www.chiburdlazgarden.com

RIMINI

Viale Giovanni Pascoli, 95
0541.386470

F 20/30 Prezzo medio 2 portate

®O®

Zona dedicata esclusivamente alla pizza senza
glutine Associato AIC

WWWw.pizzeriaprimaopoi.it

Chi Burdlaz Garden
Officina Cucina

RISTORANTE

Ubicato a Rimini a due passi dalla spiaggia,
“Chi Burdlaz Garden - Officina Cucina”
contraddistinto da tre parole: tradizione,
evoluzione, innovazione. La “cucina offi-
cina” trae ispirazione ogni giorno dalla la
ricerca di materie di primissima qualita ed
erbe aromatiche. In tavola carne di qualita,
pesce fresco, una pizza gustosa e leggera
e tante verdure di stagione per una cucina
romagnola rinnovata e gustosa.

Cucina romagnola innovativa
Orari cucina: 12-24
Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

Una carta dei vini completa e bilanciata che
altera le bollicine italiane e francesi, ad una
selezione di vini bianchi, rosati e rossi delle
regioni piu vocate. Importante la rassegna
di etichette rosse di Romagna.

Pizzeria Prima O Poi
PIZZERIA [da 25 anni]

La Pizzeria Prima o Poi, in attivita dal 1997,
¢ gestita dai fratelli Omar e Davide. Oltre
alle pizze classiche, offre pizze fragranti e
digeribili realizzate con impasti BIO, lievita-
ti 48h, ottenuti da farine certificate: le pizze
d'autore. Materie prime italiane pregiate,
sempre fresche acquistate direttamen-
te dai migliori produttori. Nel ristorantino
piatti a base di carne e pesce, e scelta di
pizze e piatti vegani e vegetariani.

Cucina piccola proposta con antipasti,
primi e secondi di carne

Orari cucina: 18.30-24.00

Sempre aperti la sera

Posti interni: 100 Posti esterni: 100

La prenotazione e sempre gradita

Ampia scelta di birre, oltre all'ultra gettona-
ta birraalla spina, ci sono le famose artigia-
nali, come la 32 Via dei Birrai, La Gradisca
o le immancabili tradizionali tedesche e le
inconfondibili belghe.
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RIMINI MARINA CENTRO

LA DOLKE VITA

R

RIMINI

Parco Federico Fellini
0541.56000

Fn.d.

www.grandhotelrimini.com

RIMINI

V.le E.Filiberto Duca d’Aosta, 2
0541.22630

F 35/45 Prezzo medio 2 portate

www.ristorante-novecento.com

Grand Hotel - La Dolce Vita
RISTORANTE

Una raffinatezza che non ha bisogno di
presentazioni. Ancora oggi il ristorante
gourmet La Dolce Vita, come ai tempi di
Fellini, offre ai visitatori un patrimonio di
colori e sapori di grande suggestione. Tra i
prodotti freschi, a km zero, figurano ricette
di carne, pesce e ottima pasticceria, a cura
della brigata capitanata da Chef Claudio Di
Bernardo. Il tutto in una cornice liberty da
belle époque.

Ristorante Novecento
RISTORANTE

Le sale eleganti ed accoglienti e il dehor
del Ristorante Novecento di Rimini si af-
facciano su Piazza Fellini: un salotto sul
mare. L'attuale gestione ¢ affidata alla fa-
miglia Breccia, storica proprietaria de Lo
Squero. In tavola la tradizione della buona
cucina di pesce esaltata in ogni portata. Il
ricercato menu offre, accanto ai pit noti e
tradizionali piatti, anche proposte gastro-
nomiche innovative, che puntano all’equi-
librio e all'esaltazione della qualita delle
materie prime.

Cucina tradizionale di pesce e innovativa
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Lunedi - Agosto sempre aperti
Posti interni: 75 Posti esterni: 75

La prenotazione e sempre gradita
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RIMINI MARINA CENTRO

RIMINI

Viale Antonio Beccadelli 11/13
0541.709951

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantesburoun.it

TRATTORIA

RIMINI

Viale Amerigo Vespucci, 71
340.9743459

F n.d.

S

www.trattoriadalucio.cuoriebbri.com

Sbouron Osteria e Cucina
OSTERIA CON CUCINA E PIZZA

Osteria e cucina a marina centro, Sburoun
€ un locale coloratissimo che propone una
cucinarustica, allegra e conviviale, che pro-
fuma di Romagna. Non puo mancare la sfo-
glina, tra linguine, strozzapreti, cappelletti
e lasagne. Sia carne che pesce sono pre-
senti tra antipasti e secondi. Ottima pizza
cotta in forno a legna.

Cucina di carne e pesce, e pizza
Orari cucina: 12-23:30 continuato
Sempre aperti

La prenotazione € sempre gradita

Trattoria Da Lucio - Cuori Ebbri
TRATTORIA

In bilico tra l'antico e il contemporaneo,
Da Lucio si distingue per l'utilizzo esclusi-
vo di pescato nostrano, prevalentemente
di grande pezzatura, frollato a secco. Una
cucina concreta, gustosa, improntata allo
spreco-zero, al riuso e allimpiego anche
delle parti meno nobili, come le frattaglie.
Specialita la cottura alla brace, in un menu
che varia con grande frequenza ai ritmi del-
la stagionalita.

Cucina di pesce

Orari cucina: 12:30-14:30/ 19:30-22
Chiuso: Mercoledi e Giovedi

Posti interni: 70 Posti esterni: 20

Consigliata la prenotazione
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RIMINI STAZIONE | PORTO CANALE

Osteria lo e Simone '
\-T E R TRATTORIA
Non lontana dalla stazione, I'Osteria lo e
O)os A

P L Simone € un locale accogliente e informale

. ': che ha il fascino discreto delle trattorie di

m c Sm una volta. 150 etichette di vino accompa-

gnano elegantemente un'offerta arricchita

da vari presidi Slow-Food, in cui la pasta

fatta in casa e la carne di Fassona Piemon-
RIMINI tese hanno un ruolo di primo piano.

Piazzetta Teatini, 3

0541.709742 Cucina tradizionale con prodotti

Slow Food
Orari cucina: 12-15/19:30-23

La prenotazione e sempre gradita

Fn.d.

Osteria Storie di Mare
RISTORANTE

Una luminosa terrazza affacciata su ca-
nale di Rimini, colorata di bianco e di blu.
L'Osteria Storie di Mare racconta ormai da
45 anni i sapori e i segreti della cucina di
pesce. In un'atmosfera che coniuga genti-
lezza e professionalita, si scopre un auten-
tico romanzo dei sapori del territorio, con

RIMINI abbinamenti intensi e aromatici che porta-
Via Fratelli Leurini 2 no in tavola le ricette dei vecchi marinai.
0541.312446 - 349.4342334

Fn.d.

Cucina di pesce
Orari cucina: 19-23/12-16
Chiuso: Lunedi e a pranzo Mart-Sab.

La prenotazione e sempre gradita
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SANT’AQUILINA
RIMINI STRADA CONSOLARE RIMINI-SAN MARINO

brewpub

BALDGRIA

tutto un'altra storial

RIMINI

Via Santa Aquilina, 21
0541.756276

F n.d.

www.baldoriarimini.it

RIMINI

S.S. 72 Consolare Rimini-RSM, 16
0541.759122

Fn.d.

www.trattoriaalconiglio.it

Baldoria Brewpub

Brewpup sulle prime colline di Rimini propo-
ne birra artigianale, pizza gourmet, hambur-
gertrail verde e vista sul lago. Birre prodot-
te dal loro birrificio agricolo Beha di fianco
al locale.

Cucina italiana, pizze e hamburger
gourmet
Orari cucina: 18:30-01/02 (Ven-Sab)
12-01 Domenica
Chiuso: a pranzo Lun.-Sab.

Trattoria Al Coniglio

Vicinissima al casello di Rimini Sud, la
Trattoria Al Coniglio offre una cucina ca-
sereccia a tutti gli avventori, i viandanti e
gli affezionati. Da piu di 40 anni, con pas-
sione e gelosia, Al Coniglio si tramandano
i segreti della pasta fatta in casa, della cu-
cina di carne e del pesce dell’Adriatico, in
un ambiente caloroso e ospitale.

Cucina della tradizione romagnola
Orari cucina: 12-15/19-22
Chiuso: Martedi

La prenotazione e sempre gradita
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RIMINI NORD

STRADA CONSOLARE
RIMINI-SAN MARINO

RIMINI

Via Popilia,28
0541.676550
F 35/40 Prezzo medio 2 portate

www.fortezzarimini.it

RIMINI
Via Santa Aquilina 2/e
0541.751046

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

Veranda e Giardino estivo

www.lapuraza.it

Ristorante La Fortezza

RISTORANTE DI PESCE

Un suggestivo palazzo ristrutturato a Tor-
re Pedrera nel 2013 ospita La Fortezza,
gestito dai fratelli William Mancini e chef
Patrick Mancini. Tra sale ampie e ariosi
giardini che si prestano a cene aziendali
e cerimonie, La Fortezza propone soprat-
tutto pescato marittimo. Pasta fatta in
casa, una carta dei vini che guarda soprat-
tutto al Trentino e all’ltalia settentrionale.

Cucina di mare rivisitata

Orari cucina: 12-15/19-23
Chiuso: Lunedi

Posti int.: 120-140 Posti est.: 200

Consigliata la prenotazione

La Puraza
TRATTORIA

Sull'antica strada che collega Rimini a San
Marino troviamo la Trattoria Puraza, cucina
di pesce trasversale in un'atmosfera caloro-
sa e casalinga. Situata in un antico casolare
ristrutturato di recente, la Trattoria Puraza
offre il meglio del pescato marittimo prove-
niente dall’Adriatico e I'Atlantico, tra ostri-
che, crostacei, pesce azzurro e pesce bhian-
co. Ottimo rapporto qualita/prezzo.

Cucina mediterranea e del territorio
con un occhio alla modernita

Orari cucina: 12-15/19-22:30
Sempre aperti

Posti interni: 200 Posti esterni: 250

La prenotazione e sempre gradita

Limportante carta dei vini inizia con bian-
chi e rossi del territorio e bollicine italiane
e francesi. Tra i bianchi fermi tanto “Alto
Adige” e “Friuli” con una presenza delle
principali regioni vocate italiane. Tra i rossi
i forte la presenza Toscana. Buona la sele-
zione di vini dal mondo. Qualche proposta
anche al calice.
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VIA DELLA GROTTA ROSSA

RIMINI VIA EMILIA

ONTERIA
Ai ROTTA
'RO(S(S/\

0541.751707
F 20/30 Prezzo medio 2 portate

www.osteriagrottarossa.it

RIMINI

Via Emilia, 228

0541.680127

F 60 (menu degust. con bevande)

®O

Asporto
Veranda e Giardino

Osteria Grotta Rossa
TRATTORIA ROMAGNOLA [dal 1992]

La famiglia Bisacchi ha gestito la Grotta
Rossa, originariamente stazione di posta,
per quasi un secolo, dal lontano 1897 al
1992. La gestione attuale propone piatti
sia di carne che di pesce cucinati secon-
do la migliore tradizione romagnola. Non
mancano mai in tavola la piada sfogliata
riminese, le patate fritte con aromi misti,
piatti storici di quello che fu (anche) il pri-
mo dancing riminese. Ottime le paste tira-
te al mattarello.

Cucina tipica romagnola
Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Lunedi e la sera di Martedi

La prenotazione € sempre gradita

L'‘Osteria piu antica di Rimini & stata meta
preferita di Federico Fellini Don Oreste
Benzi Mogol Robert Plant Bonolis C.Conti
Milly Carlucci Bennato Ligabue Nomadi
definita Patrimonio Gastronomico della
Romagna Carne e Pesce cucinato nel ri-
spetto delle antiche tradizioni.

La Locanda di San Martino
RISTORANTE DI PESCE [dal 1992]
Osteria e locanda, la Locanda di San Mar-
tino propone dal 1992 una vasta scelta di
piatti romagnoli. In menu soprattutto pe-
sce. In agosto durante il fermo pesca bio-
logico rimangono chiusi.

Cucina di pesce

Orari cucina: 12-14/19:15-22
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 120. Posti esterni: 120

La prenotazione e sempre gradita
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VIA CORIANO

RIMINI via SANTA CRISTINA

4| “CYUARTINO

RIMINI
Via Coriano, 161
0541.731215

BCO

www.ilquartino.it

segualalo do

Romagnaatavola

l

RIMINI

Via Santa Cristina, 73/R
0541.767042

Fn.d.

www.agriturismoicrinali.com

Lo trovi su www.romagnaatavola.it

Osteria Il Quartino

OSTERIA ROMAGNOLA

Siamo nella cornice incantevole delle colli-
ne riminesi in un vecchio casolare ristrut-
turato da Giorgio e Gianluca. Qui I'Oste-
ria il Quartino propone un'ottima cucina
romagnola, con particolare attenzione ai
primi e alla carne alla brace. Porzioni ab-
bondanti, personale premuroso e buon
rapporto qualitd/prezzo. Anche piatti ve-
getariani.

Cucina romagnola
Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-23
Chiuso: Mercoledi

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini propone oltre 100 etichet-
te provenienti da tutt’ltalia.

| Crinali
AGRITURISMO

Incantevole agriturismo incastonato tra le
verdeggianti colline riminesi, | Crinali pro-
pone un ricco menu romagnolo all'inse-
gna di materie prime coltivate e prodotte
a km zero. Perfetta location bucolica per
cerimonie e celebrazioni a contatto con la
natura, tra vigne e uliveti, | Crinali & anche
il luogo dove recuperare la genuinita dei
sapori di una volta, a un ottimo rapporto
qualita/prezzo.

Cucina tipica regionale

Orari cucina: 19:00-23/12:30 -16

Chiuso: Lunedi. Aperti a cena
Mart-Sab, Dom pranzo e cena

La prenotazione € sempre gradita

Da citare assolutamente i tortellini e cap-
pelletti in brodo di carne, cosi come i ricchi
e generosi secondi di carne, grigliate miste,
arrosti, agnello e coniglio in porchetta. Oli
del frantoio e vini auto-prodotti integrano
un'offerta votata al biologico, marcata da
sapori genuini e sinceri.
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VIA CORIANO
RIMINI via SaNTA crisTINA

Ristorante Da Rinaldi
RISTORANTE [dal 1963]

D A * I 9 6 3 Tra Verucchio e i castelli del Montefeltro

sorge Da Rinaldi, ristorante storico del ri-
minese, una splendida veduta sul paesag-
R I N A L D l gio circostante. Olio, vino, verdure e ortaggi
di propria produzione, Da Rinaldi propone
un menu tipicamente romagnolo in un‘at-
mosfera bucolica e rilassata. Specialita il
RIMINI famoso galletto in terracotta con patate,
Via San Paolo, 70 ricetta che si tramanda da generazioni.
0541.767032
F 25/40 Prezzo medio 2 portate
Cucina tipica romagnola di carne
Orari cucina: 19:30-22:30
12-14:30 (Sab-Dom)
Asporto e Delivery Chiuso: a pranzo da Lunedi a Venerdi

Terrazza e giardino estivo Posti int.: 200-300 Posti est.: 500-600

www.ristorantedarinaldi.it La prenotazione é sempre gradita

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai per_iodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.
T T - y S

R

—
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RIMINI VIA CHIABRERA

RIMINI

Via Gabriello Chiabrera 34/C
0541.393238

F 40/60 Prezzo medio 2 portate

Terrazza estiva

www.quartopianoristorante.com

Quartopiano Suite Restaurant
RISTORANTE

Situato al 4° piano di una location esclusi-
va e incorniciato da una vista ineguaglia-
bile sulla costa e sull’entroterra riminese,
il Quartopiano si & ormai guadagnato il
riconoscimento di una delle migliori cuci-
ne della zona, grazie allimpegno costante
di Silver Succi, chef di grande esperienza,
abile e appassionato, e alla sensibilita eno-
logica del sommelier e maitre di sala Fabri-
zio Timpanaro.

Cucina dai grandi classici della cucina

romagnola ai piatti piu creativi
Orari cucina: 19:30-22:30
12:30-14:30 (Dom) escluso l'estate
Chiuso: Lunedi

Tavoli ampi, comode sedute, colori cal-
di e il tocco dei cristalli sono gli elementi
dell'accogliente sala interna. Al 5° piano,
una sorpresa: un elegante roof garden si
affaccia sullo skyline della citta e permette
di godere di una magica atmosfera nelle
calde serate d'estate. La cucina é solida,
di gusto e tradizione: materie prime sele-
zionate e un turbinio di colori e accosta-
menti rendono unico ogni piatto, nel pieno
rispetto della sostenibilita, della natura e
del territorio. Al QuartOrto, un piccolo
angolo verde voluto e curato personal-
mente da Silver, inizia il percorso di crea-
zione dei piatti dello chef, a partire dalla
materia prima: i protagonisti sono ortag-
gi non convenzionali ed erbe aromatiche
insolite, frutto di un’accurata ricerca sulla
qualita e la stagionalita del prodotto. La
cornice ideale per piacevoli serate a tema
con percorsi enogastronomici sensoriali.

Consigliata la prenotazione

La cantina, con oltre 800 referenze,
il fiore all'occhiello del ristorante, con
vini che rappresentano i terroir piu
importanti d'ltalia e d’Europa, e ovvia-
mente della Romagna.

Due carte: quella “dei vini” e quella
delle “Bollicine”.

Le trovi su www.romagnaatavola.it 287



BELLARIVA DI RIMINI

RIMINI BorGO SAN GIULIANO MARE

RIMINI
Viale Regina Margherita, 41
0541.373387

Fn.d.

L'ANGOLO

DIVINO

RIMINI
Via San Giuliano, 43
0541.1834775

Fn.d.

www.osteriaangolodivino.it

Ristorante Regina Margherita
RISTORANTE-PIZZERIA [dal 1971]

Il Ristorante e Pizzeria Regina Margherita,
a gestione familiare dal 1992, ¢ situata in
un'incantevole piazza a Bellariva di Rimini.
Ruolo da protagonista assegnato al pesce,
cucinato secondo le tradizioni marinare del
territorio. Ottima anche la pizza, generosa e
ben farcita. Completano il menu pasta fre-
sca e dolci fatti in casa.

Cucina del territorio di mare

La prenotazione ¢ sempre gradita

Angolo Divino
OSTERIA ENOTECA

Nel cuore del borgo San Giuliano siamo gia
in un angolo divino, per cui é strano tro-
varne addirittura un secondo, quell’Ango-
lo Divino che & Osteria-Enoteca dal clima
accogliente e familiare. In menu una cucina
tipica che include diverse ricette vegeta-
riane. Ad accompagnare le degustazioni il
patron e sommelier Arturo, timoniere di un
locale che realizza una sintesi felice delle
tradizioni enogastronomiche romagnola e
friulana.

Cucina tipica e vegetariana
Orari cucina: 12-14:30/18-23
Chiuso: Domenica a pranzo

La prenotazione € sempre gradita
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RIMINI | BORGO SAN GIULIANO

IA(L@;’

"\ piada cassonl bar e cucing

RIMINI

Viale Tiberio, 27/29
0541.29009

F 10/15 Prezzo medio 1 portata

®O

www.nudecrud.it

RIMINI

Via Forzieri, 12

0541.56074

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

O

www.osteriadeborg.it

NudeCrud

PIADA CASSONI BAR E CUCINA

Piadineria e chiosco di alta qualita nel cen-
tro storico, che impiega farine locali e cuoce
al momento sulla lastra. In menu i migliori
prodotti locali, a filiera corta e km zero, con
abbondanti pietanze vegetariane. Dispo-
nibili anche impasti senza glutine, insieme
a salumi artigianali e formaggi selezionati.
Tutti gli ingredienti ideali per comporre pia-
dine gourmet.

Piada cassoni bar e cucina

Orari cucina: 12-15:30/16 (Sab-Dom)
18-23:30

Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

Osteria De Borg
TRATTORIA

Nel colorato Borgo San Giuliano, I'Osteria
De Borg propone una cucina del territorio
con prodottidi terra e di mare, impreziosita
da numerosi presidi Slow-Food. Le ricette
della tradizione sono disponibili in accatti-
vanti rielaborazioni, come i celebri cappel-
letti alle carote. Oltre al ricco menu, curato
dall'antipasto al dolce, c’e anche un forno a
legna che sforna ottime pizze.

Cucina romagnola di terra
Orari cucina: 12:30-15/19:30-23:30
Aperti tutti i giorni

La prenotazione e sempre gradita
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BORGO SAN GIULIANO

RIMINI covienano

LA MARIANNA

tralloria i mare

RIMINI

Viale Tiberio, 19

0541.22530

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

www.trattorialamarianna.it

COVIGNANO

Via Covignano, 271/M
0541.1795641

F 25/30 Prezzo medio 2 portate

www.lachiacchieraristorante.com

Trattoria La Marianna
TRATTORIA DI MARE

Riportare il mare in citta. Questa la missione
della Trattoria La Marianna, dunque & nor-
male trovare in menu i sapori dell’Adriatico,
dall'antipasto ai secondi. Ma non mancano
prodotti dell'entroterra, in una cucina spe-
cializzata a far rendere al massimo le ec-
cellenze del territorio. Fornitori a km zero,
pesce povero da barche locali e il calore e la
genuinita della Romagna, dall'accoglienza
alla tavola.

Cucina di pesce
Orari cucina: 12:30-15/19:30-23
Aperti tutti i giorni

La prenotazione e sempre gradita

La Chiacchiera
OSTERIA

A Covignano, La Chiacchiera propone i
sapori ruspanti della cucina romagnola
partendo da prodotti di prima qualita. Alla
Chiacchiera il piacere & doppio: non solo
il buon cibo ma il panorama meraviglioso,
che abbraccia la campagna riminese e il li-
torale. In tavola si segnalano soprattutto i
primi ripieni e la carne. Ottima location per
eventi a un ottimo rapporto qualita/prezzo.

Cucina tipica romagnola
Orari cucina: 19:30-23
12:30-14:30 (Domenica)
Chiuso: dal Lunedi al Giovedi
Posti interni: 150 Posti esterni: 250

La prenotazione e sempre gradita
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RIVAZZURRA

RIMINI MIRAMARE

e |

Zodiaco

ristorante Hiliéfi&

RIVAZZURRA DI RIMINI
Viale Regina Margherita, 159
0541.370344

F 35/45 Prezzo medio 2 portate

www.zodiacorimini.it

Q

>
&) ;
(-.{2 33 g’fza
MIRAMARE DI RIMINI
Viale Principe di Piemonte, 39/A

0541.1441939 - 331.9918932
F 35/40 Prezzo medio 2 portate

www.casatuarimini.it

Lo Zodiaco "

RISTORANTE-PIZZERIA [dal 1991]

Lo Zodiaco, dal 1991 il punto di riferimento
per la buona cucina di pesce. Noi lo consi-
gliamo per la posizione sul lungomare di Ri-
mini, 'ambiente rilassante, la cordialita del
personale e I'ottimo cibo dalle abbondanti
porzioni. In estate si mangia all'aperto nel
piccolo parco di fronte al locale. Specialita:
crudité di mare, fritti e pesce alla griglia.
Buoni anche i primi piatti di pasta fatta in
casa e tirata al mattarello e I'ottima pizza
sottile e leggera. Buon rapporto qualita/
prezzo.

Cucina di pesce (crudité, grigliate e fritti)
pasta al mattarello e pizza

Orari cucina: 12-15/18-23:45

Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante Casa Tua
RISTORANTE DI PESCE

Un'ottima cucina di pesce a Miramare di
Rimini, in un esotico contesto shabby chic.
Queste le attrattive del Ristorante Casa
Tua, che al pesce - sempre fresco - puo ab-
binare una vasta selezione di pregiate eti-
chette vinicole e ottimi dolci. La chef e pa-
tron Nunzia Potenza é riuscita nell'impresa
di unire all'atmosfera romantica la massima
professionalita.

Cucina di pesce
Orari cucina: 12:45-14:45/19-23
Sempre aperti

La prenotazione e sempre gradita
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RIMINI | MIRAMARE

MIRAMARE DI RIMINI
Lungomare Spadazzi, 12
0541.374612

F 70/110 Prezzo medio 2 portate

®0Oee

www.ristoranteguido.it

Guido 1946
RISTORANTE [dal 1946]

Direttamente sulla spiaggia di Miramare di
Rimini, il Ristorante Guido 1946 & in attivi-
ta da oltre settant’anni. Fondato da Guido
Guiducci nel lontano 1946 come chiosco
dove servire bibite fresche e gelati ai pri-
mi turisti, con il tempo si & conquistato la
stella Michelin. Dopo tre generazioni, alle
redini i suoi nipoti - i fratelli Raschi - Gian-
paolo in cucina e Gianluca in sala.

Cucina gourmet

Orari cucina: 12-14:30/19-23
Chiuso: Martedi

Posti interni: 35 Posti esterni: 30

Il locale si e evoluto negli anni e 'originaria
osteria di mare é ora diventata un Risto-
rante elegante ma non formale, curato in
ogni dettaglio. Qui si viene coccolati dal
primo all’'ultimo minuto in un ambiente in
cui il mare e protagonista nel piatto e non
solo. Lo stile della cucina di Gianpaolo é
fortemente legato all’Adriatico, alla Roma-
gna e alle sue tradizioni culinarie. | piatti
valorizzano la materia prima, rigorosa-
mente locale, sempre di altissima qualita.
Unica concessione non autoctona in carta
sono le ostriche, sempre nel rispetto del-
le stagioni, ciascuna con i suoi prodotti e
i suoi sapori.

Consigliata la prenotazione

In sala, l'accoglienza di Gianluca tra-
smette cordialita e si percepisce im-
mediatamente la passione per la sua
cantina, una riserva di vini e distillati
italiani ed esteri di oltre 400 etichet-
te, selezionate in anni di ricerca. Chilo
desidera puo scegliere dalla lista, ma
e preferibile farsi consigliare da Gian-
luca, che propone abbinamenti mai
banali, adatti ad esaltare le pietanze
gourmet dello Chef.
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RIVABELLA

RI M I NI RIVAZZURRA

RITROVO

RIVABELLA DI RIMINI

Via Timavo, 1/A

0541.412613 - 331.6121835
F 26/34 Prezzo medio 2 portate

www.ilritrovociboepassione.it

AL MOCCOLO

SPECIALISTI NELLA CUCINA DI MARE

RIVAZZURRA DI RIMINI
Viale Catania, 22
0541.375815

F 30/50 Prezzo medio 2 portate

Posti auto riservati

www.ristorantealmoccolo.com

Ritrovo Cibo & Passione ‘

RISTORANTE [dal 1978]

Il Ritrovo Cibo & Passione & un bistrot mo-
derno che offre una cucina curata e leggera
inun ambiente casual chic. Mare e terra co-
esistono in un menu rispettoso della cucina
mediterranea. Cotture veloci, piatti sani ed
equilibrati, per uno stile che appaga l'occhio
e il gusto. Crudo di pesce fresco a seconda
del pescato.

Cucina tipica di mare
Orari cucina: 12-15/18-23
Chiuso: Lunedi

La prenotazione e sempre gradita

Al Moccolo
RISTORANTE-PIZZERIA

Al Moccolo sono specialisti della cucina ma-
rinara, come raccontano gli eleganti acquari
con pesce Vivo e la pescheria a vista che
espone il pescato fresco giornaliero. In lo-
cali ampi e spaziosi, Al Moccolo si puo spe-
rimentare una cucina romagnola/pugliese a
un ottimo rapporto qualita/prezzo. Porzioni
abbondanti e professionalita. Il forno a le-
gna sforna pizze deliziose.

Cucina di pesce

Orari cucina: 12-14:30/19-24

Chiuso: Martedi

Posti interni: 220 con Sala Privata
da 54 posti

La prenotazione e sempre gradita
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RIVAZZURRA
RIMINI Torre PEDRERA

RIVAZZURRA DI RIMINI
Viale Regina Margherita, 161
0541.392937

F 25/50 Prezzo medio 2 portate

QOO

Terrazza vista mare

www.laterrazzarimini.it

N/
“-_ % Zh
RUSCELLI
TORRE PEDRERA
Viale S. Salvador, 178

0541.720500
F 35/45 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto
www.ristoranteruscelli.it

La Terrazza

RISTORANTE-PIZZERIA

Al ristorante-pizzeria La Terrazza di Rivaz-
zurra, la cucina romagnola incontra la Cam-
pania. Come suggerisce il nome, il locale
una splendida terrazza con ampie vetrate
vista mare. Arredato in stile shabby chic,
propone il pesce dell’Adriatico in una fusion
di sapori romagnoli e campani. La pizza -
alla napoletana - viene proposta sia in ver-
sione classica che in originali abbinamenti
con il pesce.

Cucina di pesce fusion
Romagna-Campania

Orari cucina: 12-15/19-23

Estate sempre aperto

Posti int.: 150 Posti est.: 60-70

La prenotazione e sempre gradita

Ristorante Ruscelli
RISTORANTE-PIZZERIA

Il Ristorante Ruscelli € un grazioso locale
virato al bianco e all'azzurro sul lungomare
di Torre Pedrera. Ai fornelli, chef Andrea
Ruscelli, che ha lavorato con Gualtiero Mar-
chesi, Gianfranco Vissani, Gino Angelini e
Mauro Uliassi. Dunque una cucina gourmet
che sposa la stagionalita e la semplicita
degli accostamenti per esaltare in purezza
sapori di terra e di mare.

Cucina Mediterranea a base di pesce
classica e rivisitata

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso Lunedi (Inverno anche Mart e
Merc a cena)

Inverno: Ristorante Lun e Mart-Merc
acena

Pizzeria: le sere da Ven-Dom

La prenotazione e sempre gradita
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RIMINI | VISERBA

VISERBA DI RIMINI

Via Burnazzi, 3

0541.734739 - 329.8574814
F 25/40 Prezzo medio 2 portate

Veranda e dehor estivo
www.ristorantedatodroduesanti.it

Ristorante “Da Todro”
RISTORANTE [dal 1981]

Dal 1981, a Viserba, il punto di riferimento
per la cucina tradizionale di pesce e I'acco-
glienza ¢ il ristorante Due Santi da Todro. A
gestirlo, con grande passione, € Gianfranco
Panighelli, detto Todro, e la sua famiglia: la
moglie Mara, la figlia Chiara e il genero Sal-
vo. Ci troviamo a due passi dal mare, in una
posizione comoda per raggiungere il centro
storico di Rimini.

Cucina della tradizione e rivisitata
Orari cucina: 19-24 /12:30-15/16 (Dom)
Chiuso: Lun. - Mart - Dom a pranzo
Aperto pranzo e cena Sab-Dom

Posti interni: 90 Posti esterni: 25/50

Qui, in una delle due luminose e accoglien-
ti sale interne e, nella bella stagione, in ve-
randa o nell’'area esterna, ci si puo fermare
a gustare un piatto della cucina romagnola
di mare. Gli ingredienti sono sempre fre-
schissimi e vengono privilegiate le cotture
tradizionali alla brace o nel forno a legna
per valorizzare i sapori autentici delle ma-
terie prime di qualita. Oltre a ricette an-
tiche, dal menu si pud scegliere qualche
piatto rivisitato o alcune proposte di car-
ne. Molti, in realta, preferiscono lasciarsi
consigliare da Todro, sempre presente,
con il suo sorriso e il tovagliolo sulla spalla.

La prenotazione € sempre gradita

La pasta é fatta in casa, come i tor-
tellini di pesce. Il tutto servito con la
cordialita e la simpatia di Gianfranco e
della sua famiglia che vi faranno sen-
tire come a casa. Vi segnaliamo tra le
specialita da non perdere i gamberoni
al sale serviti con pinzimonio, conditi
al tavolo secondo il rituale di Todro.
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

Romagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’'ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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REPUBBLICA DI SAN MARINO
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Questo sperone di roccia, con le sue tre punte, rappresenta la piu antica re-
pubblica d’Europa. Si racconta che la sua storia inizio nel IV secolo quando Ma-
rino, un tagliapietre cristiano sfuggito dalle persecuzioni in Dalmazia, si rifugio
qui e fondo una congregazione. Quel che é certo € che, questo piccolo stato, a
soli 10 km da Rimini, & un paradiso per i buongustai.

Forte e Iinfluenza culinaria romagnola e, in particolare riminese, con piatti di
terra e di mare e I'immancabile piadina larga e sottile, farcita con formaggi e
salumi. San Marino risente poi dei profumi e dei sapori del Montefeltro e delle
vicine Marche tra tartufi e polenta servita con abbondante pecorino. Ci sono poi
le vere e proprie specialita di casa, come i dolci. La torta Tre Monti, dalla forma
rotonda, alterna cialde croccanti e una crema al cacao e nocciole, mentre la Tor-
ta Titano & morbida, leggermente alcolica e a forma quadrata. Merita infine un
assaggio la Verretta, un grande cioccolatino che prende nome dalle frecce usate
dai balestrieri ed a base di wafer, nocciole e crema al cioccolato. Tutti prodotti
tipici da gustare con un calice del famoso moscato di San Marino. Si perché
anche in questa zona si produce vino. Una tradizione antica e rinomata tant’e
che gia nell’Ottocento le etichette sanmarinesi partecipavano a concorsi inter-
nazionali.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di San
Marino selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavola in base
alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e dellambiente.
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REPUBBLICA DI SAN MARINO

Ristorante Righi

RISTORANTE

Ubicato in un palazzo storico affacciato sul-
la piazza piu bella e famosa di san Marino -
il Pianello - il Ristorante Righi- Chef Sartini
rappresenta da anni il simbolo del mangiar
bene sul Monte Titano e, dal 2008, fa bril-
lare sulla vetta di questa antica repubblica

la luce della stella Michelin. Nato nel 1964
REPUBBLICA DI SAN MARINO come locale a conduzione familiare e stato

Piazza della Liberta, 10 gestito per tre generazioni dalla famiglia
0549.991196 Righi, poi nel 2016 raccoglie il testimone
F 40/90 Prezzo medio 2 portate Chef Sartini che scende in campo in prima

D persona.

Cucina gourmet
www.ristoranterighi.com Orari cucina: 12:30-14/ 19:30-21:30
Chiuso: Giovedi
Posti interni: 40-60

Diverse le possibilita conviviali: si puo
scegliere tra “Osteria — La Taverna”, dedi-
cata a piatti gourmet piu semplici e veloci
e il “Ristorante” vero e proprio, nel quale
gustare piatti ricercati in cui la raffinata
creativita dello chef si esprime ai massimi
livelli. Stagionalita e territorialita sempre
in primo piano per un menu che ripropone
in Osteria i piatti cari alla tradizione roma-
gnola, come la piadina e i passatelli, ma
elaborati in nuove vesti per un'esperienza
di cucina contemporanea.

Al Ristorante potete invece lasciarvi ten-
tare dalle diverse proposte di degustazio-
ne, oppure scegliere alla carta i piatti piu
vicini alle vostre preferenze.

Consigliata la prenotazione

Importante e ben strutturata la carta
dei vini con oltre 300 referenze, tra
vini bianchi, rossi e rose provenien-
ti dalle piu importanti zone vocate
italiane e del mondo. Completano la
lista le Bollicine nazionali ed estere,
gli Champagne e una buona scelta di
vini dolci. Disponibili anche etichette
di prestigio.
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

lomagnaatavola

CARD

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’'ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)

300 Cerchi un ristorante, una trattoria o un’osteria?
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Riccione ¢ la citta dei divertimenti e dell’estate per eccellenza. Ma c’é molto
di piu in questa cittadina, la cui “cultura della vacanza” puo vantare oltre 100
anni di storia. Ci sono i grandi eventi e le mostre della Galleria d’Arte Villa Fran-
ceschi. In estate & piacevole passeggiare sul lungomare, mentre in inverno la
movida si sposta lungo viale Ceccarini, iconica passeggiata alberata tra bar ele-
ganti e negozi di moda.

E poi ci sono le morbide colline attorno a Riccione, Coriano con i percorsi in
bicicletta in mezzo alla natura e con le degustazioni dei prodotti tipici nelle
aziende agricole e negli agriturismi della zona. Tra questi, non pud mancare un
assaggio dell'olio extravergine di oliva Colline di Romagna Dop e un calice di
Rebola, un vitigno diffuso da secoli nel riminese ma oggi protagonista di un’im-
portante rivalutazione.

La cucina tradizionale di Riccione é quella romagnola specialmente di pesce,
preferibilmente pescato nel Mare Adriatico. Lo spratto, per esempio, che in Ro-
magna € conosciuto come saraghina, € un pesce azzurro che in queste zone si
cucina in graticola, gratinato al forno o marinato, da gustare nella piadina con
cipolla e radicchio cosi come si fa con i sardoncini.

A proposito di piadina, sapete che secondo alcuni questo pane sottile avreb-
be avuto origine proprio a Coriano?

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Ric-
cione e Coriano selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavo-
la in base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e
dellambiente.

302 Cerchi una pizzeria o un agriturismo?



RICCIONE

Santa Lucia da Pacio

RISTORANTE-PIZZERIA

A Riccione, da 11 anni i fratelli Pacini of-
frono un menu diverso da qualunque altro
possiate trovare nella provincia. Santa Lu-
cia da Pacio e un ristorante-pizzeria spe-
cializzato in carni pregiate provenienti da
tutto il mondo, con un occhio di riguardo ai
presidi slow food della regione Emilia-Ro-

RICCIONE magna. La ricerca di sapori particolari non
Via Piacenza, 8 viene meno con la pizza: alle tradizionali si
0541.648580 - 328.0597801 aggiungono quelle con mora, pecorino alla
F 30/35 Prezzo medio 2 portate vinaccia e spalla cruda di Palasone.

? Cucina specialita carni pregiate
Chiuso: Martedi

Giardino estivo Aperto: tutte le sere e Dom a pranzo

www. santaluciariccione.it La prenotazione e sempre gradita
Un'ampia gamma di rossi dalla cantina per

le altre carni e birre artigianali per la serata
in pizzeria.

Santa Lucia da Pacio
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RICCIONE CENTRO

RICCIONE

Viale Maria Ceccarini, 109
0541.316362

Fn.d.

RICCIONE

Via Virgilio, 17

0541.1612451

F 10/15 Prezzo medio 2 portate

Asporto e Delivery

Autentico Cucina&altro
RISTORANTE

Autentico Cucinag&altro & un bistrot moder-
no, innovativo a partire dal nome, l'arreda-
mento e nella proposta di piatti. Partendo
dai sapori della tradizione e da materie pri-
me di ottima qualita, il menu dello chef Fio-
ranti, a scelta di mare o di terra, offre piatti
originali e ricercati, mentre la ricca cantina
di vini nazionali e internazionali permette di
trovare sempre I'abbinamento perfetto per
ogni portata.

Cucina di pesce
Orari cucina: 20-04
Aperto solo la sera

Meénsa
GASTRONOMIA RISTORANTE

A meta strada tra supermercato e gastro-
nomia, in questo market gastronomico si
puo scegliere se acquistare prodotti di pri-
ma qualita, dalle carni, ai latticini, a fruttae
verdura, disposti in bella vista su scaffaliin
legno nero stile Masterchef, oppure se se-
dersi e consumare i gustosi piatti preparati
con cura e passione.

Cucina romagnola
Orari cucina: 09-21:30
Sempre aperto

Consigliata la prenotazione

304 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



RICCIONE CENTRO

Peledo

BAR CON CUCINA

Un locale innovativo,a due passi da Viale
Ceccarini,con cucina sempre aperta,dalla
colazione alla cena.ll menu “spazia a 360"
da piatti di pesce, carne,insalate,piadine a
taglieri pregiati. In estate piacevolissima la
terrazza per un caffe al sole mattutino o
un drink con sottofondo musicale sotto le

RICCIONE _ stelle. Al Peledo c'@ “spazio per tutti” e per
Lungomare della Repubblica, tutti i gusti e ci fa venir una gran voglia di
0541.1792389 vacanza!

F 25 Prezzo medio 2 portate . _
Cucina americana romagnola

Sempre aperto h24
Posti interni: 90 Posti esterni: 120

Asporto e Delivery
Terrazza estiva

www.barpeledo.it

Ristorante Pizzeria Cristallo
RISTORANTE-PIZZERIA [dal 1987]

Nel cuore della passeggiata riccione-
se, il Cristallo, & un ristorante curato ma
informale,I'atmosfera famigliare e cordiale
iy i = ! lo differenzia dal classico locale per turi-
h.m“ sti. La cucina & di mare ma propone anche
! pizza e menu di terra e una prelibata pasta

tirata al matterello!

RICCIONE

Viale Dante, 36

0541.605404 - 375.6346280
Fnd. Cucina Cucina di pesce tradizionale

ed innovativa
@ Orari cucina: 12-15/19-23:45
Chiuso: Martedi

www.ristorantecristallo.it La prenotazione € sempre gradita

Anche la carta dei vini & seguita dal titolare
con devozione e passione. Al Cristallo s'in-
contra la Romagna ospitale che ci piace.
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RICCIONE CENTRO | RICCIONE PAESE

RICCIONE
Via Virgilio, 28
351.7189616
F n.d.

www.salumarina.it

RICCIONE (paese)
Viale Lazio, 30
375.6446162

F 30/35 Prezzo medio 2 portate

&

Www.mannariccione.com

Salumarina
SALUMI DI PESCE E PIADINA

Produzione artigianale e vendita di salumi
di Pesce e piadine farcite.

Cucina di pesce, salumi di pesce

Orari cucina: 12-15/18-23/24 (Ven-Sab)
Chiuso: Lunedi

Posti interni: 40 Posti esterni: 24

Manna
RISTORANTE-PIZZERIA

A Riccione paese, nel 2019, ha aperto il
Ristorante-Pizzeria Manna: un locale dallo
stile unico, con arredi minimal e dettagli
vintage, ispirato agli anni ’30. Un ambiente
raffinato e intimo, dove il tempo sembra es-
sersi fermato e contano solo i sapori. Quelli
studiati dai due fratelli - Marco e Alessan-
dro - che lo hanno creato. Nel menu piatti
genuini e autentici, preparati seguendo le
stagioni e selezionando le migliori materie
prime sul territorio, in Italia e all’estero.

Cucina creativa

Orari cucina: Estate solo sera 19-23:30
Resto dell'anno: 12-14/ 19-23:30
Chiuso: Martedi

La prenotazione € sempre gradita

La cucina & creativa, sempre in evoluzio-
ne. Trovate anche proposte vegetariane
e ricette che nascono senza glutine. In-
teressante la carta dei vini, con circa 120
referenze, due birre alla spina e una sele-
zione di birre artigianali che cambia rego-
larmente.
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RICCIONE PAESE | RICCIONE MARE

Ristorante Manna

Kiosquito46
RISTORANTE

A pochi passi dal mare, il Kiosquito46 &
una piccola oasi di tranquillita, in grado di
far compiere ai commensali un viaggio tra
gusti romagnoli e tradizioni argentine. In
un periodo in cui pit che mai se n'e sentita
la mancanza, il Kiosquito46, coi suoi piatti

e il suo arredamento, riesce a farti viaggia-
RICCIONE (mare) re in Paesi lontani.

Via Amerigo Vespucci, 8
0541.606800 - 366.1407118

F 25/40 Prezzo medio 2 portate Cucina fusion tra Romagna e Argentina
Orari cucina: 19:00-22:30
@ @ Chiusura settimanale: variabile
Posti int.: 45-70 Posti est.: 80-100
www.Kiosquito46.it La prenotazione e sempre gradita
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RICCIONE PORTO

Il Cavalluccio Marino & un locale a conduzione familiare di Riccione, gestito dalla fa-
miglia Tosi dal 1964. La tradizione € iniziata con il nonno materno — Tonino - e poi &
proseguita per tre generazioni fino ad arrivare alla gestione attuale da parte dei nipoti
Stefania, Nicola e Roberta.

Inizialmente era un piccolo bar con annessa discoteca, come si usava nei mitici anni
‘60, durante i quali era sufficiente uno spazio all'aperto, qualcosa da bere, un po’ di
musica e si iniziava subito a ballare. All'epoca I'apertura era unicamente stagionale,
oggi invece il Cavalluccio Marino € un locale aperto tutto I'anno.

La location, affacciata direttamente sul porto ed &€ molto curata, luminosa e ampia e
mette a disposizione dei propri ospiti diverse sale nelle quali ci si puo accomodare:
una sala grande che puo ospitare circa 300 coperti, una sala rialzata al piano terra,
una veranda estiva per fumatori e un salone panoramico al primo piano dalle cui ve-
trate si gode una vista notevole.

Essendo il Ristorante davvero spazioso, si presta a centrare molteplici esigenze:
come accogliere i partecipanti a congressi o fiere, ma anche turisti e famiglie alla
ricerca di un luogo accogliente, in cui sentirsi come a casa o tra amici per godere di
piacevoli momenti conviviali.

308 Cerchi le ricette tipiche romagnole?



RICCIONE PORTO

RICCIONE

Piazza del Porto, 3
0541.693128

F 35/45 Prezzo medio 2 portate

Terrazza, Veranda e Giardino estivo
Asporto
www.ristorantecavallucciomarino.com

Ristorante Cavalluccio Marino
RISTORANTE-PIZZERIA

Quando nonno Tonino ha inaugurato il Ca-
valluccio Marino, nel 1963, non si sareb-
be forse mai aspettato che diventasse un
punto di riferimento per l'intera la enoga-
stronomica riccionese. Ancora a conduzio-
ne orgogliosamente familiare, il ristorante
si affaccia sul porto con ampie vetrate che
lo rendono luminoso e rilassante. Lo stile e
un casual chic in cui dominano il bianco e
il verde, in sale e verande spaziose che si
prestano a ricevimenti e celebrazioni par-
ticolari, cosi come a cenette intime.

Cucina mediterranea

Orari cucina: 12-15:30/19-24
Chiuso: Lunedi (Inverno)

Posti interni: 300 Posti esterni: 100

In tavola, il menu segue la stagionalita del
pescato di mare. La proposta é raffinata e
comprende sia ricette tipiche, tramandate
di generazione in generazione, che piatti
gourmet in cui figurano i migliori prodotti
del Mediterraneo e dell’Atlantico: astice,
aragosta, ostriche, assortimenti di crudita.
Uno dei piatti storici € sicuramente il Gran
fritto Cavalluccio Marino con gamberi,
baccala, calamari, grillo di mare e astice, e
anche la classica (ma sempre buonissima)
Catalana di crostacei.

La prenotazione e sempre gradita

Tra i primi, la specialita sono i Baulet-
ti di Mare, pasta fatta in casa ripiena
di pesce servita con ricciola e verdure
stagionali. La cantina fornitissima con-
ta addirittura 1000 etichette tra vini
bianchi e rossi, locali ed esteri, adatti
ad accompagnare qualsiasi specialita
propostain carta.
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RICCIONE PORTO E VICINANZE

RICCIONE

Viale A. Galli, 1 (porto)
0541.648542

F 45/55 Prezzo medio 2 portate

Asporto

www.dafino.it

Ristorante Da Fino
RISTORANTE

Direttamente sul porto, € una di quelle re-
alta che restano inossidabili, frutto di una
passione storica che unisce questa famiglia
da sempre. Lambiente & moderno ed ele-
gante e nelle belle giornate viene aperta
la deliziosa verandina, baciata dal sole, da
dove si gode un'incantevole vista dei pe-
scherecci della marina. La cucina ¢ la classi-
ca marinara specializzata in piatti, semplici
ma raffinati, a base di pesce secondo la tra-
dizione locale.

Cucina marinara

Orari cucina: 12-15/19-23
Sempre aperto a pranzo e cena
Posti int.: 100 Posti est.: 50-100

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini, curata con amore da
Stefano Casadei, uno dei fratelli, denota
un’esperienza che si radica sulla passio-
ne e che viene riportata nella narrazione
al tavolo consigliando la la anche vini non
convenzionali.
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RICCIONE PORTO E VICINANZE

RICCIONE

Viale D’Annunzio, 94/C
0541.644124 - 335.5828057
F 35 Prezzo medio 2 portate

Dehor estivo
www.ristorantedalele.it

Ristorante Da Lele
RISTORANTE [da 60 anni]

A pochi passi dal mare, il Ristorante ‘Da
Lele’ a Riccione, racconta una storia fami-
liare di passione per la cucina tramandata
da una generazione all'altra. Oggi, Stefano
e Jessica, portano avanti la tradizione di
famiglia, iniziata nel 1963, grazie all'idea
di Alfonso e Gabriele Leoni, soprannomi-
nato Lele, da cui il nome del locale.

Cucina di pesce tradizionale e rivisitata
Orari cucina: 12-14:30/19-01
Sempre aperti a pranzo e cena

Posti interni: 115-150 Posti esterni: 30

“Da Lele” con i suoi 150 coperti, offre un
ambiente luminoso, moderno ed acco-
gliente dagli arredi in legno chiaro e con
ampie vetrate a tutta altezza che permet-
tono allo sguardo di spaziare. Qui ogni co-
sa € studiata per accontentare il Cliente
per un tipo ristorazione semplice, alla por-
tata di tutti e in grado di soddisfare ogni
palato. | veri protagonisti sono la cucina
tradizionale e rivisitata. La pasta e fatta
a mano e tirata al matterello, il pesce ¢ la
specialita della casa, e i dolci sono di pro-
duzione propria.

La prenotazione e sempre gradita

Il menu é ricco di piatti classici e novi-
ta, sempre legate alla tradizione e con
molta attenzione alla qualita delle ma-
terie prime. Trovate anche un'ampia
scelta di pizze gourmet, piatti vege-
tariani e qualche fuori menu. Partico-
lare la carta dei vini, dedicata a piccoli
produttori, e le ricercate Birre Leoni di
produzione propria.
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llent Instinct
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Dal 1963 la famiglia Leoni si occupa di ristorazione, pensando che per sod-
disfare le esigenze della clientela sia fondamentale diventarne innanzitutto
amici, conquistandone i gusti.

Da questa filosofia e dalla passione di Stefano Leoni per la birra artigianale
e per tutto cio che gira attorno a prodotti ricercati ed esclusivi nascono le tre
birre Leoni.

La sua esperienza decennale nel campo della ristorazione gli ha permesso di
formarsi una vera e propria cultura a riguardo. Da qui la volonta di creare tre
birre diverse da quelle in commercio: Golden Lion, Savana e Masai, oghuna
con caratteristiche differenti.

Lattenta ricerca delle materie prime che le compongono e I'esperienza di uno
dei mastri birrai pit noti della zona hanno portato alla creazione di tre prodot-
ti a dir poco esclusivi e assolutamente da gustare.

Cerchi una pizzeria o un agriturismo?



RICCIONE PORTO E VICINANZE

RICCIONE

Via Molo Levante
0541.692674

F 50/60 Prezzo medio 2 portate

S

Asporto

Ristorante Gambero Rosso
RISTORANTE

Lultimo avamposto del porto di Riccione,
pit stop immancabile per gli amanti delle
cose buone, questo ristorante, a gestione
famigliare, punta tutto su una cucina tradi-
zionale impermeabile alle mode culinarie, in
un mix di concretezza e rispetto della mate-
ria prima, mettendo sempre il gusto al pri-
mo posto. Il Gambero Rosso rispecchia la
buona tavola della Romagna ospitale dove
anche il cibo sorride.

Cucina classica di pesce

Orari cucina: 12-15/19-23

Chiuso Martedi in Inverno. Altre
stagioni sempre aperti a pranzo e cena
Posti int.: 80 Posti est.: 150-200

La prenotazione € sempre gradita

Ristorante Gambero Rosso
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RICCIONE PORTO E VICINANZE

|

RICCIONE

Passeggiata Goethe, 28
0541.642548

F 30/40 Prezzo medio 2 portate

Giardino estivo e sulla spiaggia
www.ristorantepatty.it

Ristorante Patty da Diego
RISTORANTE

In un’elegante location sulla spiaggia nord
di Riccione, il Ristorante Patty, & un locale
dallambiente raffinato e luminoso, con-
traddistinto da toni beige, curati centro-
tavola e I'impagabile vista del mare dalle
ampie vetrate. Offre il meglio del pescato
di mare, con numerose e rare prelibatezze
tra Adriatico e Atlantico.

Cucina mediterranea

Orari cucina: 12-15/19-22:30
Sempre aperti a pranzo e cena
Posti interni: 70 Posti esterni: 300

Nel menu il mare & protagonista con
un'ampia selezione del pescato giornalie-
ro, scelto con accuratezza per dar vita a
piatti prelibati e raffinati. E dalla passione
per le crudita, perd, che nascono i piatti
forti di Patty: branzini sfilettati alla france-
se, carpacci di ogni tipo, la granseola, fino
ad arrivare ai frutti di mare tra cui le ostri-
che di Gabicce. Risaltano tra i primi piatti
le caramelle di pesce o le penne ai frutti di
mare sfumati al curry.

Consigliata la prenotazione

Il cliente & servito in un'atmosfera di
grande cordialita, e gode di un'ampia
scelta tra prodotti di mare sempre
freschi, per una cucina aperta a intri-
ganti contaminazioni che si avvalgono
di influenze e prodotti internazionali.
Ad accompagnare lI'ampia offerta di
pesce, una carta dei vini che seleziona
accuratamente le migliori cantine ita-
liane e d'Oltralpe.

314 Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?



CORIANO

Agriturismi gastronomico

CORIANO

Via Monte Pirolo, 7
0541.759138
Fn.d.

www.ristorantevite.it

o Crrazivia

CORIANO
Viail Colle, 80
0541.657721
Fn.d.

SUO®

www.lagraziosa.it

Vite - San Patrignano

AGRITURISMO GASTRONOMICO

Non ha bisogno di presentazioni questo
ristorante di San Patrignano, agriturismo
gastronomico che alla fragrante freschezza
dei prodotti di filiera abbina una cura minu-
ziosa nelle preparazioni. Piatti creativi, sa-
lubri e molto tecnici curati dal giovane chef
Davide Pontoriere. Menu vasto che varia di
frequente, in una location sulle verdi colli-
ne riminesi che ben si presta a cerimonie e
celebrazioni.

Cucina creativa con materie prima della
filiera di San Patrignano

Orari cucina: 12:30-14/19:30-22

Chiuso: Martedi. Sab. aperto solo a cena

Consigliata la prenotazione

Agriturismo La Graziosa
AGRITURISMO

E grazioso davvero questo casolare nell’en-
troterra di Rimini, zona nota come il “Mon-
talcino della Romagna”. Gestito da una
famiglia di origine fiorentina, 'Agriturismo
La Graziosa propone piatti tipici filtrati at-
traverso ruspanti tocchi di “toscanita”, se-
guendo ovviamente i ritmi delle produzioni
stagionali. Il menu varia spesso, ma cro-
stini, formaggi e salumi non mancano mai,
oltre a una vasta selezione di carni cotte
anche al forno, per tutta la notte, a bassa
temperatura.

Cucina della tradizione
Orari cucina: 12:30-15:30/ 19:30-24
Aperto: Merc-Dom sera

Sab-Dom anche a pranzo

Consigliata la prenotazione
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CORIANO

CORIANO

Via Marano, 75

0541.657210 - 0541.658090
F 20/30 Prezzo medio 2 portate

Terrazza estiva

www.ristorantelagreppia.com

CORIANO

Via Cavallino, 32
0541.656206
Fn.d.

www.trattoriadasavino.com

La Greppia
RISTORANTE-PIZZERIA [dal 1967]

E nellimmediato entroterra a soli 5 Km
da Riccione e 10 Km da Rimini & un locale
noto per la tipicita dei suoi piatti roma-
gnoli e per la pizza. La Greppia € gestita
a conduzione familiare dal 1967. Le ricette
tramandate da generazioni si affiancano a
sapori mai scontati, nell'ottica che privile-
gia sapori generosi e porzioni abbondanti.
La pizza nasce da farine locali e lente cot-
ture che ne esaltano le qualita organolet-
tiche.

Cucina romagnola
Orari cucina: 12-14:30/19-23:30
Chiuso: Martedi

La prenotazione e sempre gradita

Trattoria Da Savino
TRATTORIA

Alla Trattoria Da Savino, una calda e inti-
ma trattoria a Coriano di Rimini, si rinviene
una cucina romagnola verace che si affida
a una rete selezionata di fornitori locali.
Per cui le pietanze, nel novero della tradi-
zione romagnola dell’entroterra, sono ru-
spanti e genuine e variano con frequenza
stagionale. Piada, castrato, trippa e cro-
stata sugli scudi.

Cucina romagnola e baccala
Orari cucina: 12-14:30
19:30-22:30 (Giov-Sab)
Chiuso: Lunedi e Martedi
La prenotazione € sempre gradita

316 Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?



Sei appassionato di enogastronomia?

Iscriviti alla newsletter di
Romagnaatavola

Riceverai periodicamente notizie su manifestazioni
ed eventi enogastronomici della Romagna.
g i 3 i b Ry S R e
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

lomagnaatavola

CARD

-

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Misano Adriatico & un piccolo comune del Riminese, apprezzato da chi ama
il mare, la tranquillita e lo sport. La spiaggia si snoda per circa 3 km e piu volte &
stata insignita della Bandiera Blu per la qualita dei suoi servizi e delle acque del
suo mare.

Misano Adriatico € poi la perla della Motor Valley dell’Emilia-Romagna grazie
al Misano World Circuit che dal 2007 ospita il Gran Premio di San Marino e del-
la Riviera di MotoGP. Durante il resto dell'anno gli amanti dello sport possono
praticare tutte le discipline di velocita nel circuito, dedicarsi alle attivita in acqua
e alla bicicletta.

A Misano Adriatico inoltre potrete gustare la cucina romagnola specialmente
di mare. Il pesce viene cucinato come facevano una volta i pescatori, cotto alla
brace, per portare in tavola la famosa grigliata mista dell’Adriatico, uno dei piat-
ti piu richiesti nei ristoranti di Misano Adriatico. Non solo. La ristorazione locale
ripropone tutti i piatti semplici ma gustosi della tradizione romagnola marinara,
come il risotto con le vongole, cremoso e dall’intenso profumo salmastro, e la
saraghina cotta sul testo e marinata una notte intera con olio extravergine, ace-
to, aglio, sale e pepe. Da queste parti viene servita come antipasto, accompa-
gnata dalla piadina romagnola ancora calda e fragrante, eccellenza del territorio.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Misano
Adriatico selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna a Tavola in base
alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e dell'lambiente.

Brigante Restaurant

320 Cerchi le ricette tipiche romagnole?



MISANO ADRIATICO

MISANO ADRIATICO

Via Adriatica, 76

0541.613848

F 40/60 Prezzo medio 2 portate

www.brigantemisano.it

¢ Compyndts

CUCINA TIPICA

MISANO ADRIATICO

Via Ponte Conca, 11
0541.1832325

F 20/25 Prezzo medio 2 portate

Le trovi su www.romagnaatavola.it

Brigante Restaurant )

RISTORANTE [da 20 anni]

Sotto la gestione di Roberto Gemma chia-
mato “brigante” e il figlio Lorenzo, il Bri-
gante Restaurant propone i migliori sapori
dell’Adriatico in ambienti raffinati e acco-
glienti. La cucina fusion romagnola-puglie-
se si arricchisce a seconda della stagione
con prelibatezze internazionali di terra e di
mare, come salumi e ostriche. Il Brigante,
locale noto nel territorio e frequentato da
varie celebrita, opera anche da locanda.

Cucina tradizionale

Orari cucina: 19-23/12-15 (Sab-Dom)
Chiuso: Lunedi e a pranzo Mart-Ven
Posti interni: 80 Posti esterni: 70

Consigliata la prenotazione

In carta ben 250 etichette alcune delle
quali esposte nelle sale del locale e, per chi
lo desidera, dell'ottimo Gin tonic da degu-
stare pasteggiando. Per il dopo cena c'é
una selezione di distillati francesi, whisky,
rum, grappe e brandy spagnoli.

La Campagnola
TRATTORIA-OSTERIA

La Campagnola & “Trattoria tipica roma-
gnola” aperta tutti i giorni a pranzo e il sa-
bato anche la sera e “Locanda” con offerta
di camere matrimoniali e triple. Il contesto
e caldo ed accogliente e I'atmosfera fami-
gliare con Luigi (Gigi per gli amici) che con
la sua naturale cordialita cerca di mettere
tutti a proprio agio.

Cucina della tradizione
Orari cucina: 12-14 / 19:30-22 (Sab)
Chiuso: Lun-Ven e la Domenica a cena

Genuina anche l'offerta gastronomica che
parte dalla ricerca dei prodotti locali per
realizzare piatti tradizionali e rivisitati,
con il risultato finale di una grande qualita
dall'antipasto al dolce.
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MISANO ADRIATICO

MISANO ADRIATICO

Via Garibaldi, 7

0541.614045 - 339.6590767
F 30 Prezzo medio 2 portate

Asporto

www.osteriavecia.it
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L'Osteria Vecia
TRATTORIA

“L'Osteria Vecia” & a Misano Adriatico, tra
le isole verdi del centro, nella zona deno-
minata “sopra la ferrovia”, poco distante
dal mare e dalla piazza principale. A dispo-
sizione degli ospiti, oltre ai tavoli interni un
piacevole dehor esterno, ideale nella bella
stagione. La sala si presenta calda e acco-
gliente, le pareti color senape e il soffitto
intervallato da travi a vista danno una sen-
sazione di cordiale familiarita.

Cucina tipica romagnola di sola carne
Orari cucina: 12-14:30/19-23:30
Chiuso: Martedi. Aperto: tutte le sere,
Sab-Dom anche a pranzo

Posti interni: 140 Posti esterni: 120

Come dice il nome, qui si respira I'atmo-
sfera dell'osteria di una volta. Le tovaglie
ricordano quelle che ancora oggi trovia-
mo nelle cucine di qualche nonna, mentre
piante verdi collocate in antichi bidoni per
il latte, danno un ulteriore tocco vintage
allambiente. Il menu é incentrato su piatti
tradizionali a base di sola carne, legger-
mente rivisitati. Qui si gustano i tipici an-
tipasti con salumi e formaggi, degli ottimi
primi piatti romagnoli, carne alla griglia e
degli squisiti filetti cucinati in vari modi e
per finire i dolci casalinghi suddivisi in tanti
assaggi per non perderne neanche uno.

La prenotazione € sempre gradita

In cucina non c’e uno chef, ma un'abile
cuoca, il cuore pulsante del locale. E
una vera “azdora romagnola”, simbo-
lo di un'operosita instancabile che, il
suo matterello, realizza la pasta fatta
amano, una delle specialita della casa
Da notare la produzione di pasta arti-
gianale per la rivendita.

Cerchi una pizzeria o un agriturismo?



MISANO ADRIATICO

MISANO ADRIATICO

Via Repubblica, 63
0541.614196

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

www.ristoranteallastazione.com

Lo trovi su www.romagnaatavola.it

Ristorante alla Stazione '

RISTORANTE-PIZZERIA [dal 1947]

Alla Stazione, a conduzione familiare dal
1947, & un ristorante-pizzeria situato
proprio alla stazione di Misano. Linterno,
ampio e accogliente, presenta un arreda-
mento curato nei minimi dettagli in stile
shabby chic, con complementi da’arredo
dai colori delicati, come il bianco e le tin-
te pastello. A disposizione degli ospiti la
veranda e la terrazza dal gusto eclettico e
liberty, e un incantevole giardino allestito
con vecchie carrozze ferroviarie, poste a
semicerchio.

Cucina di carne e pesce tradizionale
e innovativa

Orari cucina: 12:15-15/19-24

Chiuso: Mercoledi (Ottobre-Maggio)

Posti int.: 150-200 Posti est.: 130

A questa varieta di ambienti di grande per-
sonalita, rinnovati e ri-arredati di continuo,
corrisponde un menu con un'ampia scelta
di sapori, per ognuno dei quali c’¢ un nume-
ro limitato di ricette di alta qualita, sia carne
che (soprattutto d’estate) pesce. Sempre
apprezzate le ricette della tradizione, ma
con rivisitazioni creative. E il caso dello
Spaghetto alle vongole, servito con vongo-
le sgusciate, clorofilla di prezzemolo, bot-
targa e maionese di vongole. Molto amate
anche le pizze gourmet, con impasto ad
alta idratazione, alle quali si sono aggiunte
le pizze al metro.

La prenotazione e sempre gradita

Introdotti di recente, gli hamburger
di pane artigianale croccante, pre-
sentano farciture deccellenza, come
mortadella, burrata, pesto di pistacchi
e pomodori secchi, oppure gamberi,
avocado e maionese alla paprika. La
carta dei vini include circa 100 eti-
chette tra vini bianchi, rossi, bollicine,
champagne e vini da dessert.
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MISANO ADRIATICO

istorante alla Stazione

La pizza di “Alla Stazione” si contraddistingue per I'accurata selezione degli ingredienti
di primissima qualita e tutti italiani. Tutte le pizze, preparate con farine Bio di grano
tenero e di Kamut con lenta e naturale lievitazione, risultando croccanti, fragranti e di
facile digeribilita. La cottura nel forno a legna artigianale e i numerosi gusti disponibili
rendono questa pizza saporita e irresistibile.

Oltre alla pizze classiche potrete gustare anche le nuove pizze gourmet: alte, friabili e
croccanti ottenute grazie alla lunga lievitazione e ad un‘altissima idratazione. Passaggi
che la rendono altamente digeribile e le donano un gusto unico e delizioso.

Cerchi un bistrot o una bottega con cucina?




MISANO ADRIATICO MARE

MISANO ADRIATICO

via Litoranea Sud, Bagni 65/69

0541.615923

F 25/35 Prezzo medio 2 portate

www.balubinoalmare.it

Balubino al Mare

OSTERIA-PIZZERIA

Situata a Ponteverde di Misano, Balubino
al Mare - Osteria di pesce e pizza - sor-
ge direttamente sulla spiaggia, davanti a
un incantevole angolo di mare. E il mare &
protagonista anche nel menu, fedele alla
tradizione, con pesce sempre fresco e un
forno a legna sempre acceso. L'oste Diego,
con la consueta disponibilita, sara felice di
consigliarvi i prodotti freschi di stagione e
gli eventuali fuori menu.

Cucina di pesce tradizionale, pizza
Chiuso: da Novembre a Febbraio
Aperto: 08:00-23 da Marzo a Ottobre

Il locale e accogliente e curato nei dettagli
con quella freschezza propria dei luoghi
che si trovano in prossimita della riva del
mare. Dalla sala affacciata sulla spiaggia lo
Si puo scorgere e percepirne i pro-fumi. La
gestione familiare di Balubino ha un tocco
accogliente e informale, con quel pizzico di
sana allegria tipica della Romagna. [l menu
comprende ricette tradizionali eseguite a
regola d'arte, come il Coccio di molluschi e
crostacei, la Grigliata e il Fritto misto dell’A-
driatico. | primi fatti in casa vengono abbi-
nati a sughi di pesce ricchi e armonici, come
la golosa Carbonara di pesce.

La prenotazione e sempre gradita

Le pizze, impastate con farine pregia-
te e altamente digeribili, sono farcite
con frutti di mare e altre prelibatezze.
In tavola non manca mai la fornarina,
bianca o rossa, per tutti i gusti. Balu-
bino ¢ il luogo ideale in cui riscoprire
i buoni sapori della tradizione in un
ambiente caloroso e ospitale.
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MISANO ADRIATICO MARE

MISANO ADRIATICO
Via Litoranea Nord - Spiaggia 22-23
0541.611431
F 35/40 Prezzo medio 2 portate

www.algamberosbronzo.it

Osteria Al Gambero Sbronzo
RISTORANTE

Il Gambero sbronzo ha un’invidiabile lo-
cation sulla spiaggia di Misano Adriatico,
dove si respirano i profumi del Mediterra-
neo in un'atmosfera rilassata. Aperto tutti
i giorni e tutto I'anno, il Gambero sbron-
zo propone una cucina di mare creativa e
sofisticata. Nelle giornate di sole accoglie
gli ospiti nella panoramica terrazza vista
mare. In alternativa, al piano terra, dove le
ampie vetrate offrono uno sguardo incan-
tevole sulla spiaggia.

Cucina di mare creativa

Orari cucina: 12-15:30/19-23
Chiuso: Martedi (Sett-Aprile)

Posti interni: 150 Posti esterni: 150

Il meglio della cucina mediterranea in un
ambiente raffinato e luminoso. Il pesce vie-
ne acquistato nei migliori mercati dell’A-
driatico, altre prelibatezze vengono fatte
arrivare dall'estero - sempre freschissime.
Specialita sono i plateaux di crudo, primi e
secondi con pesce, molluschi e crostacei,
sempre a seconda del pescato. Pasticcere
in brigata e dolci fatti in casa, frutta e ver-
duraakm 0.

Consigliata la prenotazione

Limportante la carta dei vini, circa
250 referenze, include i bianchi del
territorio e dalle altre zone vocate
italiane, i bianchi esteri in particolare
dalla Francia e una discreta selezione
di vini rossi locali e dal resto d’ltalia.
Buona la selezione delle bollicine con
Prosecchi e Bollicine italiane. Non
mancano gli champagne anche rose, i
vini dolci e una lista di distillati
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MISANO ADRIATICO MARE

MISANO ADRIATICO
Via Litoranea Nord, 26/A
0541.613008

Fn.d.

MISANO ADRIATICO
Via dei Gigli, 11
0541.615726

Fn.d.

www.paradise.rn.it

Sottovento

RISTORANTE

Un avamposto dei sapori di Sardegna in
Romagna, questo grazioso ristorante in
stile marinaro ubicato nel lungo mare di
Misano spicca per la gestione cordiale e
simpatica. La cucina propone piatti tradi-
zionali e eleganti .Tanto mare, con fregula
in zuppa di pesce, col fritto e l'arrosto di
pesce. Buona carta dei vini con eccellenti
proposte sarde. Sottovento connubio per-
fetto tra Romagna e Sardegna.

Cucina di pesce
Orari cucina: 12:30-15/19-23
Chiuso: Lun-Merc e Giovedi a pranzo

Consigliata la prenotazione

Ristorante Paradise
RISTORANTE

Una vetrata affacciata sul mare, un luogo
denso di rispetto per la materia prima, dove
il pescato del giorno, detta il ritmo dei piat-
ti. Il crudo al coltello, i pesci alla piastra, lo
stufato di sgombro, la parmigiana di triglie,
silegano, quasi in una questione di cuore, ai
vini in carta. Dal Paradise si esce col mare
negli occhi, con il profumo iodato del sale e
con in bocca il ricordo della Romagna.

Cucina Cucina di mare (crudite,
tartare, crostacei, ostriche francesi)
e qualche proposta di carne
Chiuso: stagione Invernale

Consigliata la prenotazione

Ricca la carta dei vini provenienti dal terri-
torio e oltre. Vini bianchi fermi, rossi, bolli-
cine bianche e rose.
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DIVENTA SOCIO E SCOPRI | PRIVILEGI...

lomagnaatavola

CARD

L

Ti piace mangiare bene, vivere esperienze gastronomiche e assaporare ap-
pieno la Romagna?

Diventa socio (privato) Romagna a Tavola e ti renderemo partecipe di tutte
le nostre attivita e delle iniziative gustose che si svolgeranno in Romagna.

Siamo un team di uomini e donne accomunati dallo stessa missione: scopri-
re dove mangiare e bere bene nella Romagna. Selezioniamo e proviamo risto-
ranti, trattorie, osterie, pizzerie e agriturismi di qualita in Romagna per dare
un’informazione sincera e affidabile (ci mettiamo sempre la faccia). Parliamo di
luoghi e ambienti, di persone, di piatti e ricette e diamo voce alle principali ras-
segne enogastronomiche romagnole.

Diventando socio (privato) riceverai la RomagnaatavolaCARD che ti fara
ottenere sconti nei locali del circuito Romagna a Tavola (che aderiscono all’ini-
ziativa) e potrai scrivere commenti sui locali all'interno della scheda ristorante
nel portale www.romagnaatavola.it. Sarai periodicamente invitato a cene stu-
dio a prezzi super vantaggiosi e potrai partecipare ai corsi “Diventa Food Blog-
ger” tenuti nella nostra Romagnaatavola FoodSchool .

Cosa aspetti? Iscriviti ora! Costa solo F 9,90 (quota 2022)
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TERRITORIO ED ENOGASTRONOMIA

Cattolica e l'ultima cittadina sul mare della Romagna. Nata come insedia-
mento romano, ha una lunga tradizione turistica. Persino Luciano Bonaparte,
fratello di Napoleone, vi soggiorno con la famiglia nel 1823. Oggi ospita uno dei
pit importanti porti per la pesca e per il turismo della Riviera. | suoi viali albera-
ti sono I'ideale per una passeggiata e la tranquilla piazza-giardino con le fonta-
ne danzanti e perfetta per godersi un gelato o un caffé in qualsiasi stagione.

La cucina tradizionale di Cattolica & quella romagnola di pesce, preferibil-
mente azzurro pescato nel Mare Adriatico. Rinomate sono le cozze, allevate al
largo della costa, e le vongole da gustare con gli spaghetti, in guazzetto o an-
cora con la polenta. Il dolce tipico € il miacetto, una torta natalizia con frutta
secca e miele.

Cattolica é circondata dalle dolci colline della Valconca, terra di borghi, ca-
stelli, boschi, percorsi in bicicletta e prodotti tipici, come le patate, le castagne
e il formaggio di fossa, protagonisti di gustose sagre e feste. Qui e la carne a
farla da padrone. Ecco che allora nei menu non possono mancare i primi piatti
con il sugo di salsiccia e funghi e poi la saporita braciola di castrato. Il tutto
accompagnato dai vini della Valconca, come il Sangiovese, la Rebola, il Trebbia-
no,... la cui qualita sta crescendo negli ultimi anni.

Scoprite i ristoranti, i ristoranti-pizzeria, le trattorie e gli agriturismi di Cat-
tolica e della Valconca selezionati per voi dal Circuito Gastronomico Romagna
a Tavola in base alla qualita della proposta enogastronomica, del loro servizio e
dellambiente.

330 Cerchi un ristorante, una trattoria o un'osteria?



CATTOLICA

Albergo Ristorante Protti
RISTORANTE [dal 1955]

Albergo e ristorante dal 1955, I' Albergo e
Ristorante Protti mantiene da allora alta la
bandiera dell'ospitalita romagnola, a due
passi dalla spiaggia di Cattolica. Il menu
rivisita la tradizione del territorio con intri-
ganti rielaborazioni creative, presentando
prevalentemente una cucina di pesce. Pe-

CATTOLICA scato nostrano e internazionale, con cru-
Via dell’Emilia-Romagna, 185 dita assortite.

0541.954457

F 30/40 Prezzo medio 2 portate Cucina tradizionale ed innovativa

Orari cucina: 12-14:30/19:30-22
Chiuso: Domenica sera
(fine Settembre-fine Maggio)
www.albergoristoranteprotti.com Posti interni: 80-120 Posti esterni: 20

La prenotazione € sempre gradita

RistoVegan
RISTORANTE

Piccolo locale di Cattolica specializzato in
cucina vegana. Bella atmosfera, porzioni
abbondanti e sapori adatti a tutti i palati.
Completano un servizio efficiente e il per-
sonale cortese.

CATTOLICA
Via C. Battisti, 47
0541.961118 - 340.3106833

Fn.d.

Cucina vegana
@ Orari cucina: 12:30-14:30/19:30-21:30
Chiuso: Lun-Merc sera e Dom a pranzo

www.hotelsylva.it
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CATTOLICA CENTRO

CATTOLICA

Via Giordano Bruno, 31
0541.962954

F 20/25 Prezzo medio 2 portate

332

Trattoria Gina

TRATTORIA [dal 1937]
Dalla Gina, spazio a sapori e ricette di una
volta, in una calorosa trattoria che da su
una pittoresca piazzetta. Alla Gina si tra-
mandano i segreti di preparazioni che
hanno quasi un secolo di eta, realizzate
con prodotti locali e di stagione di alta
gualitd. Presente in menu l'antica pastic-
ciata che, insieme ai cappelletti in brodo, &
il piatto-simbolo del locale.

Cucina tradizionale cattolichina

Orari cucina: 12-14/14:30 (Estate)
19-21.30/22:00 (Estate)

Chiuso: Lunedi

Ottobre-Aprile le sere di Mart-Merc

Posti interni: 27 Posti esterni: 50

La prenotazione e sempre gradita

La carta dei vini conta di una ventina di
referenze che cambiano periodicamente.

Cerchi una pizzeria o un agriturismo?



CATTOLICA CENTRO

CATTOLICA

V.le Fiume, 61

0541.830100

F 40/60 Prezzo medio 2 portate

SO®N®E

www.locandaliuzzi.com

Lo trovi su www.romagnaatavola.it

Locanda Liuzzi '

RISTORANTE [da 20 anni]

Non lontano dal lungomare di Cattolica
sorge da 20 anni la Locanda Liuzzi, luogo
che unisce l'alta ristorazione al sapore ru-
stico e caloroso dei pranzi familiari. Chef
Raffaele Liuzzi ha creato un locale a sua
immagine e somiglianza, accogliente nel-
le atmosfere e fantasioso nel design. La
cucina stessa e, come lo chef, in perfetto
equilibrio tra Romagna e Puglia, con varie
contaminazioni e suggestioni che riflet-
tono grande rispetto e conoscenza delle
tradizioni, e una curiosita costante che ac-
compagna la ricerca.

Cucina contemporanea di ricerca

Orari cucina: 12-14:30/19-22:30
Chiuso: Mercoledi e Giovedi a cena
Posti interni: 45 Posti esterni: 15

Alla Locanda Liuzzi € possibile sia ordina-
re alla carta che intraprendere affascinanti
percorsi di degustazione centrati sui pro-
dotti della terra, del mare o autentiche “ri-
voluzioni” culinarie. Impossibile non citare
il Passatello in guazzetto di polpo e cime di
rapa, ricetta che racconta un matrimonio
tra la Puglia e la Romagna. Un altro piatto
storico sono i Bon-bon di scampi con spu-
ma di foie gras, caviale e gilet di campari,
serviti con granita al melone.

Consigliata la prenotazione

Le ricette appagano il gusto e la vista,
e molte presentano inoltre un aspet-
to ludico, illusionistico. Alla Locanda
Liuzzi si scopre insomma una cucina
contemporanea, che alle grandi tecni-
che abbina un uso vario ed articolato
delle materie prime di stagione. Cura
che si estende alle etichette vinicole
- seicento! - e alla pregevole selezio-
ne di distillati, whiskey torbati e rum
agricoli.
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CATTOLICA CENTRO

CATTOLICA

Via Risorgimento, 17
0541.833460

F 35/45 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantevilla.it

Cerchi un bistrot o un

334

Ristorante Enoteca Villa
RISTORANTE ENOTECA CON PIZZA

A Cattolica, in una zona tranquilla vicino al
centro storico e a poche centinaia di metri
dal mare, nel 2015 & nato un locale con-
trocorrente, frutto dell'esperienza e della
passione dei fratelli Villa, Christian in cuci-
na e Alessandro, sommelier, responsabile
dell'importante cantina: circa 500 etichet-
te ben esposte in eleganti vetrinette.

Cucina creativa contemporanea

Orari cucina: 19-24 / 12:15-15 (Sab-Dom)
Chiuso: (Ottobre-Aprile) Lun-Mart-Merc
Posti interni: 60 Posti esterni: 50

L'ambiente anni '70 - 80 si fonde in modo
armonico con dettagli contemporanei, come
la moderna e innovativa offerta culinaria,
differente dal solito, non solo per la ma-
teria prima di qualita, a partire dal pesce
esclusivamente pescato. Le ricette di Chri-
stian sono infatti ricche di contaminazioni,
mescola prodotti del territorio con ingre-
dienti internazionali.

Il menu varia seguendo le stagioni, quat-
tro volte I'anno, in pit sono presenti rego-
larmente numerosi fuori menu. Elemento
distintivo gli assaggi pre-pasto per pre-
parare l'ospite al viaggio di sapori che si
intraprende in questo locale.

La prenotazione € sempre gradita

Il tutto & accompagnato dall'incre-
dibile carta dei vini che caratterizza
Villa. Troviamo referenze da tutte le
regioni italiane e dalle principali zone
vocate del mondo, dalla Francia alla
Nuova Zelanda, per accompagnare
nel migliore dei modi il percorso tra
ingredienti e tradizioni proposto da
Christian.

a bottega con cucina?



CATTOLICA PORTO

CATTOLICA

Piazzale Galluzzi, 3
0541.963296

F 25 Prezzo medio 2 portate

SO

www.lamparacattolica.it

La Lampara | Il Lamparino
RISTORANTE-PIZZERIA

A Cattolica, e non solo, Lampara e Lam-
parino, da oltre 20 anni, sono un punto di
riferimento per i buongustai, in particolare
dal 2014, quando e stata rilevata l'attivita
introducendo importanti novita. Punto di
forza del locale e sicuramente la location.
Un posto unico, abbracciato dal porto, dal
mare e dalla spiaggia, reso ancora piu spe-
ciale dalla possibilita di vedere il tramonto
sul mare.

Cucina prevalentemente di mare
tradizionale e creativa.

Orari cucina: 12-15/19-24

Chiuso: (Ottobre-Marzo) Lun-Giov

In nome dell'accoglienza, tanto apprezza-
ta dai clienti, i titolari hanno dato una svol-
ta all'offerta gastronomica. E stata inserita
la Pizzeria e unificato il menu dei locali. |
piatti sono gli stessi cosi come la cura nel-
la scelta di materie prime di qualita, ma
mentre il Lamparino ha un’atmosfera piu
alla mano, amato dai giovani per un aperi-
tivo o una pizza sulla spiaggia, la Lampara
ha un ambiente piu formale e una mise en
place piu curata, apprezzata dalla clientela
piu adulta. Il menu parte dalla tradizionale
cucina marinara, ma include anche piatti di
carne, proposte vegetariane, pizze classi-
che e speciali, sushi e poke.

-

Questa ricca offerta gastronomica &
accompagnata da una fornita carta
dei vini con referenze locali, grandi
classici e alcune etichette francesi
Non mancano birre locali, cocktail e
un’interessante selezione di gin, vod-
ka e rum di qualita. Nicola, Massimo
e tutto lo staff vi aspettato per farvi
trascorrere piacevoli momenti convi-
viali.
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L'aspetto suggestivo della Lampara
e del Lamparino sono i tramonti sul mare,
da godere in terrazza
o nel ristorante sulla sabbia.

Cerchi le manifestazioni enogastronomiche?




CATTOLICA PORTO

Ristorante Gente di Mare
RISTORANTE

: Il nuovo capitolo della storia di Gente di

m N = Mare, locale storico di Cattolica gestito

GE”TE =] H P\E dal patron Giacomo Badioli, & stato scritto

IMBTORANTE (E&N di recente con l'arrivo di chef Fabio Rossi.

Nuovo approccio alle materie prime dell’A-

driatico e nuove tecniche di respiro interna-
zionale, per una cucina di pesce gourmet

W

CATTOLICA sempre pronta a nuove audaci sperimenta-
Darsena Marinai d'ltalia, 1 zioni, contaminazioni, preparazioni.
0541.831760
Fn.d.
Cucina tradizionale e creativa
Orari cucina: 12:30-15:30/19:15-23
Chiuso: Lunedi e Mercoledi
www.ristorantegentedimare.com Consigliata la prenotazione
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MONTEFIORE CONCA | MONTECOLOMBO

MONTEFIORE CONCA
Via Conca, 536
328.2418200

Fn.d.

MONTECOLOMBO
Via Canepa, 700
0541.985164 - 347.6288251

Fn.d.

1\/

In settimana aperto solo su prenotazione

www.ilmiocasale.it

Consigliata la prenotazione

Trattoria Gracco
TRATTORIA

Un locale immerso nella natura a Monte-
fiore Conca, borgo delizioso del riminese.
La Trattoria Gracco, a gestione familiare,
propone una cucina caratteristica di que-
sto angolo di Romagna, con un ottimo rap-
porto qualita/prezzo. Primi fatti in casa e
sapori boschivi e selvatici dell'entroterra,
abbinati a una buona selezione enologica.

Cucina tipica romagnola

Orari cucina: 12-14:30 (Ven-Sab-Dom)
19-23 (Giov-Dom)

Chiuso: Lun-Giov a pranzo

La prenotazione € sempre gradita

Il Mio Casale
AGRITURISMO

Nel nostro agriturismo proponiamo un menu
fisso, ogni giorno diverso, realizzato con i no-
stri prodotti. Il pane fatto in casa con diverse
tipologie di grano coltivate in azienda impa-
stato con lievito madre. Le verdure raccolte
giornalmente dal nostro orto sono protago-
niste indiscusse del nostri antipasti. Pasta,
dolci focacce rustiche, torte salate, tigelle,
piadine ed altro tutto fatto in casa, con farine
macinate fresche settimanalmente.

Cucina tradizionale, vegetariana e

vegana, piadineria e stuzzicherai
Orari cucina: 12:30-14:30/ 19:30-21:30
Chiuso: Lun-Gio a pranzo

Tutto condito con il nostro olio extra ver-
gine d'oliva DOP Bio. Nel menu si trovano
anche carni, salumi e formaggi non pro-
dotti da noi, ma acquistati presso altre
aziende agricole bio o km 0. Ampia scelta
X vegani o vegetariani. Il Mio Casale e un'a-
zienda agricola e agrituristica specializza-
ta in coltivazioni interamente biologiche.

338 Cerchi le ricette tipiche romagnole?



MONTESCUDO | MORCIANO DI R.

MONTESCUDO

Via Valliano, 31

0541.383070

F 20/25 Prezzo medio 2 portate

1\/

www.ristoranteziteresa.it

v
correile

MORCIANO DI ROMAGNA
Via XXV Luglio, 23
0541.988036 - 329.8367494
F 35/45 Prezzo medio 2 portate

www.ristorantecontrocorrente.com

Ristorante Zi Teresa '

RISTORANTE [da 50 anni]

Nella suggestiva vallata del Conca sorge il
Ristorante Zi Teresa, un locale che raccon-
taisuoi 50 anni di attivita e passione nelle
ricette di mamma Teresa. Piadine, taglia-
telle, coniglio in porchetta e zuppa inglese
sono punti cardinali di un menu che inclu-
de varie proposte per vegetariani e vegani
in spazi ariosi e confortevoli, ideali anche
per cerimonie.

Cucina Vegetariani, romagnola e pizza
Orari cucina: 11:30-14/19-23:30
Chiuso: la sera Lun-Giov

La prenotazione € sempre gradita

Controcorrente Osteria di Mare
RISTORANTE

In direzione ostinata e contraria, I'Osteria
di Mare Controcorrente nuota nel mare
magnum dell’enogastronomia per propor-
re esperimenti creativi di grande impatto
gustativo e visivo. Una cucina gourmet di
intonazione ludica, giocosa e raffinata che
privilegia ovviamente il pescato marittimo
nostrano e internazionale.

Cucina sperimentale
Orari cucina: 12-14:30/19-24
Chiuso: Domenica sera e Lunedi

Consigliata la prenotazione

La carta dei vini presenta un centinaio di
etichette selezionate tra Bollicine (Mar-
tinotti e Metodo Classico), bianchi delle
principali regioni italiane e qualcosa di
esterno e rossi solo italiani.
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MORCIANO DI ROMAGNA

MORCIANO DI ROMAGNA

Via Bucci, 24
346.0972109
Fn.d.

OH®

www.ristorantefalsariga.it

MORCIANO DI ROMAGNA

Via Fratti,45
0541.857791
Fn.d.

Falsariga
RISTORANTE

Un suggestivo palazzo d'epoca con ampie
volte e travi a vista € il posto in cui il Risto-
rante Falsariga invita i buongustai a nuove
esperienze di gastronomia, tra menu per-
sonalizzabili di carne, pesce e verdure, per
una proposta di cucina contemporanea
che prevede anche opzioni vegetariane/
vegane.

Cucina contemporanea
Orari cucina: 12-14/19-22:30
Chiuso: Lunedi

Consigliata la prenotazione

Il Ciccio Ristorante
RISTORANTE

Lo chef e patron Tiziano Paone ha forgiato
un locale a propria immagine nel Ristorante
Ciccio a Morciano di Romagna. In sale infor-
mali, arredate in uno stile che coniuga ca-
lore rustico e suggestioni pop, il Ristorante
Ciccio si distingue per una cucina moderna
che spazia da Nord a Sud Italia suggerendo
inediti accostamenti di aromi e sapori che ri-
velano grande passione e metodo.

Cucina italiana
Sempre aperti

Oltre alla sfiziosa selezione di tapas, citare
sono senz’altro la Carbonara di mare, i Ra-
violi della Dome ripieni di caprino e pistac-
chio saltati con pomodorini confit e scaglie
di Fossa. Tra i secondi spicca lo spiedone
“De Baghin” con guanciale croccante.

340 Cerchi un ristorante, una trattoria o un'osteria?



SAN GIOVANNI IN MARIGNANO

Il Granaio '

RISTORANTE [dal 1987]

Nel cuore (anzi cuoricino, visto che e pic-
colo) del borghetto di San Giovanni in
Marignano, Il Granaio propone una cucina
ricca di sfiziose tentazioni ed eccellenze
del territorio. In tavola il meglio di quello
che I'entroterra della Romagna puo offrire,

in un'atmosfera calorosa e di grande cor-
S. GIOVANNIIN MARIGNANO tesia e professionalita. Altissima qualita

Via Raniero Fabbio, 18 della carne.
0541.957205 ) o )
End. Cucina tradizionale di carne

Orari cucina: 12:15-14:30/19:15-22:30
Chiuso: Martedi
Posti interni: 70/90 Posti esterni: 35/40

La prenotazione € sempre gradita

Osteria Spacciodivino

TRATTORIA

Piccola Osteria a conduzione familiare nel
centro del bellissimo borgo di San Giovan-
ni in Marignano. Il locale é ricavato dal vec-
chio palazzo abitato in passato dal conte
Spina. La cucina € semplice e le materie

HHI H”H prime genuine con proposte anche per i

vegetariani.
S. GIOVANNI IN MARIGNANO

Via XX Settembre, 7 ) o o
339.2472149 Cucina del territorio e rivisitata

F 25 Prezzo medio 2 portate Orari cucina: 12:15-14:30
19:15-22:30/23 (we)

Chiuso: Lunedi, il Martedi a pranzo
Posti interni: 25-35 Posti esterni: 30

Asporto solo inizio servizio Consigliata la prenotazione

Selezionata la carta di vini nazionali e di bir-
re artigianali. Aperti anche nel dopo cena.
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RINGRAZIAMENTI

Lo staff di Romagna a Tavola ringrazia tutti i ristoranti che in questi anni ci
hanno ricevuto, ascoltato e, frequentemente, invitato a tavola.

Noi, che amiamo definirci “Cronisti del Gusto”, non vogliamo confrontarci
con i critici gastronomici, desideriamo piuttosto raccontare, senza attribuire
giudizi sotto forma di cappelli o forchette, questo mondo fatto di persone acco-
munate spesso da un unico scopo: far star bene i propri Clienti.

Il progetto Romagna a Tavola € nato da un’idea: valorizzare e promuovere
la ristorazione di qualita, quei locali dove abbiamo mangiato bene e dove vor-
remmo tornare. Un sogno nel cassetto poi messo in pratica sul campo, confron-
tandoci con gli chef e gli osti che ci interessava conoscere.

Ci siamo proposti con un approccio educato e, ci auguriamo, poco invadente,
cercando di far tesoro del tempo che di volta in volta ci & stato dedicato.

Nel cammino che ha portato il progetto Web a diventare una Guida cartacea
siamo cresciuti sia come organico d'ufficio sia come blogger e giornalisti sul
campo. Abbiamo parlato con centinaia di persone e ascoltato tante storie che
abbiamo cercato di raccontare sul nostro Magazine di Romagna a Tavola. An-
che le degustazioni non sono state fine a se stesse, ma I'occasione per cono-
scere e raccontare di un locale da un punto di vista privilegiato: seduti alla loro
tavola.

Numerosi ristoratori hanno compreso il nostro spirito amatoriale, ci hanno
accolto cordialmente e permesso di entrare nelle loro cucine, parlare con chi sta-
va dietro i fornelli, fotografare i piatti e le preparazioni o riprenderli durante la
loro attivita. Vi sveliamo un segreto: gli chef e i sommelier sono degli attori nati!

Questa Guida nasce dopo due anni di lavoro ad intermittenza particolar-
mente difficili per la Ristorazione. Periodo che noi abbiamo affrontato a fianco
di chi non si € mai fermato ed ha continuato a proporsi ai propri Clienti con I'u-
nica modalita possibile: I'asporto e il delivery. Il nostro contributo ha generato
molte nuove richieste, aspetto che & stato piu apprezzato del solito. Lempatia
che si é venuta a creare tra noi e i ristoratori ci ha dato I'energia propulsiva per
completare il progetto, riuscendo a presentare un numero significativo di loca-
liin ogni zona della Romagna.

La scrittura della Guida che ha comportato la gestione contemporanea di
centinaia di dati, ci ha messi di fronte a una nuova sfida: raccontare i locali in
modo sintetico ma completo ed accattivante e permettere di identificarli anche
attraverso le loro caratteristiche.

Ci auguriamo di esserci riusciti e cogliamo questa occasione per ringraziare
anche tutti i nostri collaboratori e fornitori che con il loro impegno, spesso fuo-
ri orario, ci hanno permesso di completare il nostro progetto.
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