MENU

M DAL 1964 A RAVENNA
ARCHESINI



“La cucina é l'arte di trasformare
ingredienti semplici in esperienze”
Chef Giuseppe Utili

“Cooking is the art of transforming
simple ingredients into experiences”.
Chef Giuseppe Utili

Il Ristorante Marchesini € orgoglioso di aderire al

& @ Ae regolamento redatto da Confcommercio Ravenna per la
¢m T &;Géa/ preparazione della “Pasta Fresca Artigianale”, garantendo

l'artigianalita della pasta realizzata esclusivamente a mano.

ILsimbolo della “rotella” accanto ai primi piatti indica che
sono preparati con “Pasta Fresca Artigianale”.

Marchesini Restaurant is proud to adhere to the regulations
drawn up by Confcommercio Ravenna for the preparation
of "Artisan Fresh Pasta“, guaranteeing the artisanal quality
of the pasta made exclusively by hand.

The “wheel” symbol next to the pasta dishes indicates
that they are prepared with “Artisan Fresh Pasta”.

ALLERGENI
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GLUTINE CROSTACEI UOVA PESCE ARACHIDI SOIA LATTE
Gluten Crustaceans Eggs Fish Peanuts Soybeans Milk

® 000 6600

FRUTTA SEDANO SENAPE SESAMO ANIDRIDE LUPINI MOLLUSCHI
A GUSCIO Celery Mustard Sesame SOLFOROSA Lupin Molluscs
INITEES Sulnhiir Diaxide



PASSIONE E TRADIZIONE
NEL CUORE DI RAVENNA

PASSION AND TRADITION IN THE HEART OF RAVENNA

Il Palazzo Marchesini € situato in pieno centro storico, affacciato sul “Giardino di
Piazza Caduti” e circondato da alcuni dei monumenti storici di maggiore rilevanza
come la “Basilica di San Francesco” e la “Tomba di Dante”.

Dal 1964 si dedica con passione alla valorizzazione della gastronomia locale.
Nel corso degli anni ha dato origine ad un nome “storico” accrescendo la sua
fama, anche a livello Internazionale, grazie alla cordialita e alla professionalita
nell'accoglienza di Convention e Gruppi di Visitatori.

Passione e tradizione si abbracciano per un‘esperienza gastronomica nel cuore
di Ravenna, per offrire ospitalita sia in aree interne che esterne, nel dehors o nei
tavoli all'aperto.

| menu preservano la tradizione gastronomica ravennate con particolare cura

per i prodotti del territorio, seguendo la stagionalita e prediligendo ['Alta Quialita.

Palazzo Marchesini is located in the heart of Ravenna’s historic center, overlooking
the “Giardino di Piazza Caduti” (Garden of Piazza Caduti) and surrounded by some
of the city’s most important historical monuments, such as the Basilica of San
Francesco and Dante’s Tomb.

Since 1964, it has been passionately dedicated to promoting local gastronomy.
Over the years, it has earned a historic reputation, growing its reputation, including
internationally, thanks to its friendly and professional service in welcoming
conventions and visitor groups.

Passion and tradition come together for a gastronomic experience in the heart
of Ravenna, offering hospitality both indoors and outdoors, on the terrace, or
at al fresco tables.

The menus preserve Ravenna’s gastronomic tradition, with particular attention
to local products, following seasonality and prioritizing high quality.

>Z SCAN HERE
TO VIEW OUR MENU




| NOSTRI ANTIPASTI

TERRA

Land Appetizers

Il nostro Tagliere: (1-3-7-12) € 16,00
salame contadino, prosciutto crudo di Parma 24 mesi,

coppa stagionata, mortadella, pancetta arrotolata,

salsiccia passita, squacquerone, giardiniera

e piadina di nostra produzione

Cold cuts platter: wild pork salami, Parma ham aged 24 months,

cured coppa, pickled vegetables, mortadella, rolled cured pork belly,
Squacquerone cheese, cured sausage and piadina

Tartare di fassona (5-7-10-12) € 20,00
maionese al mango, zenzero caramellato e Stilton

Fassona tartare, mango mayonnaise,

caramelized ginger and Stilton cheese

Carne salada a millefoglie (3-5-7-9-12) € 16,00
con crudita di verdure e spuma tonnata
Beef carpaccio, raw vegetables and tuna mousse

Flan di melanzane (3-7) € 14,00
carpaccio di pomodoro al basilico,

mentuccia e caprino fresco

Eggplant flan with tomato, basil, mint and caprino cheese

MARE

Seafood Appetizers
Plateau di ostriche a numero (1-7-14) A OSTRICA € 4,00
Plateau of oysters PER OYSTER
Alici del Cantabrico (1-4-7) € 16,00

burrata, datterini e pane abbrustolito
Cantabrico anchovies with burrata cheese and toasted bread

Tentacoli di polpo grigliato (4-5-9-10) € 20,00
su ratatouille di verdure fresche, maionese

di carote e zenzero

Grilled octopus tentacles with fresh vegetables ratatouille,

carrot and ginger mayonnaise

Tartare di ricciola (4-9-12) € 22,00
insalata di sedano e ravanello,

bottarga e olio al prezzemolo

Amberjack tartare, celery and radish salad, bottarga and parsley oil

Sandwich di salmone marinato (1-3-4-7-9) € 18,00
al pepe rosa con avocado e zeste di limone
Pink pepper—marinated salmon sandwich with avocado and lemon zest



PRIMI PIATTI

Pasta Fresca Artigianale - Handmade Pasta

TERRA

First Courses - Land

Tagliatelle al ragu (1-3-7-9-12)
Tagliatelle with meat sauce

Cappelletti al ragu (1-3-7-9-12)
Cappelletti with meat sauce

Cappelletti “Marchesini” (1-3-7-8)
salsa allo zafferano, culatello e noci
Cappelletti “Marchesini”

saffron sauce, culatello and walnuts

Tortelli di melanzana (1-3-4-7-8)
al pesto siciliano e ricotta stagionata
Eggplant tortelli with Sicilian pesto and aged ricotta

Mezzi rigatoni (1-3-7)

zucchine e+suei-fiori; guanciale croccante e pecorino
Mezzi rigatoni with zucchini and #s-bltessoms;

crispy guanciale and pecorino cheese

MARE

First Courses - Seafood

Spaghettoni “Felicetti” (1-4-12-14)
alle vongole nostrane e bottarga
Spaghettoni “Felicetti” with clams and bottarga

Paccheri, pesto di pistacchio (1-2-3-7-8)

e quenelle di gambero rosso di Mazzara del Vallo
Paccheri, pistachio pesto and quenelle

of red shrimp from Mazzara del Vallo

Chitarrine al pesce spada (1-3-4-8)

pomodorini, capperi, olive, finocchietto e pinoli
Chitarrine with swordfish, cherry tomatoes, capers,
olives, wild fennel and pine nuts

Passatelli asciutti (1-2-3-7-12-14)
vongole, datterini e gamberi
Passatelli with clams, cherry tomatoes and shrimp

Tagliolini con bisque di crostacei (1-2-3-7-9-12)
scampi in crudité e stracciatella

Tagliolini with shellfish bisque, raw scampi
and stracciatella cheese

11,00

12,00

13,00

14,00

12,00

16,00

16,00

16,00

16,00

18,00
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| NOSTRI SECONDI
TERRA

Main Courses - Land

Galletto ruspante ai ferri (10-12)
Grilled chicken

Costolette d'agnello scottadito
Lamb chops “scottadito”

Tagliata di scottona al sale di Cervia e rosmarino
Sliced scottona beef steak with Cervia salt and rosemary

Spiedone di carne picanha (10)

pomodoro piccadilly e salsa guacamole
Picanha beef skewer with Piccadilly tomatoes
and guacamole sauce

Tagliata di pollo
con misticanza, erbe aromatiche, cereali

Sliced chicken with mixed greens, aromatic herbs and grains

Hamburger Classico: (1-3-5-7-11)

200 gr di scottona, buns ai cereali, fontina,

pomodoro, insalata, guanciale croccante e patatine fritte
Classic Burger: beef burger, cereal bread

with fontina cheese, tomato, lettuce,

crispy bacon and french frie

Piatto vegetariano: (7-8)

tomino grigliato su zucchine e caponata di verdure
Vegetarian Plate: grilled tomino cheese on zucchini
and vegetable caponata

MARE

Main Courses - Fish

Calamari alla griglia (1-4-5-6-10-12)
maionese alla soia e lime
Grilled squid, soy and lime mayonnaise

Fritto di gamberi, calamari (1-2-3-4-5-14)
e verdure croccanti
Fried prawns, squid and crunchy vegetables

Grigliata mista dell’'Adriatico (1-2-4-14)
Mixed grill of Adriatic fish

Trancio di ricciola con verdure croccanti e avocado (4-9)
Amberjack fillet with crunchy vegetables and avocado

Tataki di tonno al sesamo (4-8-9-11-12)
su caponata di verdure alla siciliana
Tuna tataki with sesame and Sicilian vegetable caponata

16,00

18,00

24,00

22,00

15,00

15,00

16,00

19,00

21,00

25,00

22,00

20,00



| CONTORNI

Insalata verde o mista 5,00
Green or mixed salad

Patate al forno con rosmarino e sale di Cervia 5,00
Backed potatoes with rosemary and salt of Cervia

Cicoria saltata aglio e peperoncino 6,00
Sautéed chicory with garlic and chili pepper

Verdure alla griglia 7,00
Grilled vegetables

Pinzimonio 10,00

Raw vegetable crudités with dipping sauce

Si chiede, cortesemente di informare lo staff di sala
su eventuali allergie e/o intolleranze.
We kindly ask you to inform our staff of any allergies and/or intolerances.

*k*

In mancanza di prodotto fresco, lo stesso puod essere
sostituito da un prodotto congelato.
In the absence of fresh product, it can be replaced with a frozen product.

*k*

In questo Ristorante, per una migliore qualita,
le pietanze vengono preparate al momento.

La giusta attesa & un componente della buona cucina.
In this restaurant, for better quality,
the dishes are prepared at the moment.



PIZZE CLASSICHE

MARGHERITA (12-7) € 7,50
Pomodoro, fior di latte, basilico
Tomato, fiordilatte mozzarella, basil

COSACCA(1-7) € 7,50
Pomodoro, pomodorini, aglio, olio evo,

basilico, pecorino romano, grana grattugiato

Tomato, cherry tomatoes, garlic, extra virgin olive oil,

basil, pecorino romano cheese, grated parmesan

PICCANTE (2-7) € 10,50
Pomodoro, fior di latte, ventricina, basilico, olio evo

Tomato, fiordilatte mozzarella, spicy ventricina salami, basil,

extra virgin olive oil

MOSAICO (1-7) € 10,50
Verdure miste cotte al forno, fior di latte e basilico
Mixed vegetables cooked in the oven, fiordilatte mozzarella, basil

REGGINELLA (1-7) € 11,00
Pomodoro, bufala, basilico, olio evo, pomodorini
Tomato, buffalo mozzarella, basil, extra virgin olive oil, cherry tomatoes

COTTO E FUNGHI (2-7) € 11,00
Pomodoro, fior di latte, funghi misti prosciutto cotto e basilico
Tomato, fiordilatte mozzarella, mixed mushrooms, baked ham and basil

SALSICCIA E FRIARIELLI (1-7) € 11,00
Provola, salsiccia e friarielli
Provola cheese, sausage and friarielli

CASARO 4 FORMAGGi (1-7) € 12,00
Mozz., gorgonzola, edamer, mousse di ricotta, grana e basilico

Mozzarella, gorgonzola cheese, edamer cheese, ricotta mousse,

parmesan and basili

BELLA NAPOLI (1-7) € 12,00
Mozz., pom., olive taggiasche, origano, basilico, alici del Cantabrico
Mozzarella, tomato, taggiasca olives, origan, basil, Cantabrian anchovies

RAVENNA (1-7) € 12,00
Pomodorini gialli, pomodorini rossi,

fior di latte, squacquerone, basilico

Yellow cherry tomatoes, red cherry tomatoes,

fiordilatte mozzarella, squacquerone cheese, basil

NOSTROMO (1-4-7) € 14,00
Pomodoro, mozzarella, tonno scottato,

cipolla stufata, olive taggiasche, basilico

Tomato, mozzarella, seared tuna, stewed onion, taggiasca olives, basil

SFIZIOSA (1-7-8) € 14,00
Fior di latte, pomodorini, pesto di basilico;

in uscita prosciutto crudo e ciliegine di mozzarella

Fiordilatte mozzarella, cherry tomatoes, basil pesto;

out of cooking, ham and mozzarella

NERANO (1-7) € 14,00
Crema di zucchine, provola, zucchine fritte, provolone piccante, basilico
Zucchini cream, provola cheese, fried zucchini, spicy provolone, basil



LE GOURMET

O SOL E NAPULE (1-7) €
Cornicione ripieno di ricotta,

pomodori gialli, bufala e basilico

Edge filled with ricotta cheese, yellow cherry tomatoes,

bufala cheese, basil

BOLOGNA (1-7-8) €
Fior di latte, pesto di pistacchi;

in uscita mortadella, stracciatella, granella di pistacchio
Fiordilatte mozzarella, pistachio pesto,; out of cooking mortadella,
buffalo stracciatella, pistachio grain

BURRATA (1-7) €
Pomodoro, fior di latte;

in uscita rucola, crudo di Parma, burrata

Tomato, fiordilatte mozzarella; out of cooking rocket,

Parma ham and burrata cheese

CALZONI

BACIARELLO (1-7) €
Crudo, rucola, squacquerone
Parma ham, rocket, squacquerone cheese

CLASSICO (1-7) €
Pomodoro, prosciutto cotto, funghi, mozzarella
Tomato, mozzarella, baked ham, mixed mushrooms

BACIAMI ANCORA (1-7) €
Salsiccia, cipolla stufata, pecorino
Sausage, sautéed onions, pecorino cheese

*k*

Il nostro impasto viene realizzato con una miscela di farine locali
creando una ricetta personalizzata, facendolo riposare almeno 48h
per donargli un‘alta digeribilita.

Selezioniamo con cura tutti gli ingredienti valutando solo la qualita.
Su richiesta, & possibile gustare la pizza anche

14,00

14,00

15,00

11,00

11,00

11,00

con mozzarella senza lattosio, per rispondere a ogni esigenza di gusto e benessere.

Our dough is made from a blend of local flours, following a custom recipe,

and left to rest for at least 48 hours to ensure high digestibility.
We carefully select all our ingredients, focusing only on quality.

Upon request, you can also enjoy your pizza with lactose-free mozzarella,

to meet every taste and dietary need.



LE DELIZIE

Gelée di fragole con spuma alle mandorle (3-7)
Strawberry gelée with almond mousse

Bavarese al cioccolato e cacao (1-3-7-8-12)
su crema di lamponi
Chocolate bavarois with raspberry cream

Millefoglie con crema chantilly e fragole (1-3-7-8)
Mille-feuille cake with chantilly cream, strawberries

Zuppa inglese alla ravennate (1-3-7-12)
Traditional Italian trifle with Alchermes liqueur,
sponge cake, and custard

| nostri mantecati, a scelta: (3-7-12)
cioccolato, rum e amarene Fabbri
Our “Mantecati”: chocolate, rum and black cherries

Semifreddo al mascarpone e lamponi freschi (3-7-8)
Mascarpone semifreddo with fresh raspberries

Pane, Coperto & Servizio
Bread & Service

Piadina (2-3)

7,00

7.00

7,00

7,00

7,00

7,00

2,50

1,50



BEVANDE

Drinks

Acqua Minerale
Mineral Water

Acqua potabile trattata naturale e gassata Lt. 0,75
Treated drinking water still or sparkling

Acqua Minerale Naturale “Panna” Lt. 0.75
Natural Mineral Water “Panna”

Acqua Minerale Frizzante “San Pellegrino” Lt. 0.75
“San Pellegrino” Sparkling Mineral Water

Bibite

Drinks

Coca Cola, Fanta, Sprite, The freddo Lt. 0,33
Vini al calice da € 5,00
Dal Bar

Caffe, Decaffeinato, Caffé d'orzo, Ginseng
Cappuccino, The caldo

Amari, Digestivi, Distillati nazionali
Distillati riserve

Whisky, Rum, Grappe

Whisky, Rum, Grappe invecchiati

Birra alla spina
Draft Beer

Ichnusa non filtrata Piccola
Media

Le nostre Birre Artigianali “Marialti”
“Marialti” craft Beer

Campesina
Ninik
Tortuga

Tci Bela
Crocus
Aphrodisia
Dark Side

Liberamente

€
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2,50

3.50

3.50

3,50

a€12,00

2,00
2,50
4,00
6,00
5,00
8,00

4,50
7,00

8,50
8,50
8,50
8,50
8,50
8,50
9,00
9,50



ristorantemarchesiniravenna.it
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