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1° SERATA
Venerdi 21 ottobre 2011

‘ RISTORANTE BOCCADORO
Via Ugo Cavallero 16 — Ponzano (AL)
Tel. 339.2668242/339.8674865
www.ristoranteboccadoro.com
Cuoco: Marco Cambiaso
Coperti: 60 — inizio ore 20.30

MENU

Calice di Altalanga M.Cl. 36 mesi con foglie di salvia in pastella
e stecchi di polenta croccante

Fettine di filetto di Fassone crudo con scaglie di Parmigiano D.O.P. fritto
e Tartufo Bianco di Moncalvo

“Cartin” (germogli di cardo gobbo) di Nizza saltati con crema di Gorgonzola dolce
e Tartufo Bianco di Moncalvo

“Caponet” di verza alla moda di Marco con vellutata di toma piemontese
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Tagliolini ai 30 tuotli al burro d’alpeggio fuso e Tartufo Bianco di Moncalvo
Terrina di funghi Porcini e patate con “filet mignon” brasato
Spuma di torrone con cioccolato fondente caldo

Caffe Illy
Grappa di Nebbiolo da Barolo e Barbaresco passata in barrique della ditta Mazzetti

VINI:
Acqua minerale frizzante “Royal Deeside” (la migliore in Europa)
Metodo Classico Altalanga 36 mesi Gancia
Rosa 2010 Abrigo
Nebbiolo d’Alba Tuke 2008 Pescaja
Barbaresco Sori Paitin 2006 — Paitin

Prezzo: € 90,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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2° SERATA
Sabato 22 ottobre 2011

RISTORANTE CAVE DI MOLETO 1 D
Regione Moleto 10 — Ottiglio Monferrato (AL)
Tel. 0142.921468 — Fax 0142.920003
www.moleto.it
Cuoco: Gabriele Ferraris
Coperti: 40 — inizio ore 20.30

MENU

Aperitivo di benvenuto con riserva di salumi pregiati del Monferrato

Filetto di Fassone battuto a coltello con fondente d’uovo
e lamelle di Tartufo Bianco di Moncalvo

Fagottino di pasta sfoglia su crema al Tartufo Nero di Moncalvo

Calice delle Cave con vellutata ai profumi del bosco, crostini all’extra vergine
e scaglie di Tartufo Bianco di Moncalvo

Risotto Carnaroli e Venere mantecato con vela di Parmigiano
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Agnolotti al ragti leggero di coniglio e timo
Filetto di magrone su tortino di patate alla salsa al Tartufo Nero di Moncalvo

Bonet della tradizione
Tartufi al Tartufo Bianco di Moncalvo alla moda dello chef

VINI:

Cuvée Imperiale Brut Millesimato 2009 Livio Pavese
Barbera del Monferrato “Procchio” 2008 — Cave di Moleto
Monferrato Rosso “Pieve di San Michele” 2008 — Cave di Moleto
Grignolino chinato “Maga Alcina” — Cave di Moleto

Prezzo: € 85,00
Eventuali tartufi a parte, a peso ¢ secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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3° SERATA
Venerdi 28 ottobre 2011

‘ RISTORANTE SANTISE
Strada Castelletto 2 — San Desiderio di Calliano (AT)
Tel. 0141.928747 — www.santise.it
Cuochi: Marzia e Narco Scanavino
Coperti: 50 — inizio ore 20.30

MENU

Aperitivo al tavolo con stuzzichini
Carne cruda di Fassone battuta a coltello con Tartufo Bianco di Moncalvo
Insalata tiepida di cardi gobbi di Nizza con ventresca di tonno
Uova in “cocotte” di patate con fonduta di Fontina d’Aosta e Tartufo Bianco di Moncalvo
Scaloppina di baccala allo Spumante con polentina morbida e Tartufo Nero di Moncalvo
Agnolotti gobbi ai tre arrosti conditi col sugo degli stessi
Risotto mantecato con Tartufo Bianco di Moncalvo
Faraona “del Re galantuomo” con contorno di verdure di stagione
Panna cotta profumata al rum, tartufi di cioccolato e macedonia di frutta autunnale

Caffe e piccola pasticceria

VINI:

Metodo Classico Cuvée 2007 - Cantine Contratto
Grignolino 2010 - Cascina Tavijn
Albarossa “1491” 2007 - Castello di Uviglie
Moscato d’Asti La Caliera 2010 - Borgo Maragliano

Prezzo: € 80,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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4° SERATA
Sabato 29 ottobre 2011

(%N RISTORANTE ANTICO RICETTO
Via Dante Alighieri 1 — Portacomaro (AT)
Tel. 0141.202699
Cuoca: Milena Cavagnero
coperti: 50 — inizio ore 20.30

MENU
Aperitivo con stuzzichini e Metodo Classico Brut di Borgo Maragliano

Fettine di carne cruda condite con olio d’oliva e lamelle di Tartufo Bianco di Moncalvo

Sfoglia salata con zucca, porti e salsiccia con crema di zucca e Castelmagno

Sformato di cardi gobbi di Nizza con fonduta e Tartufo Bianco di Moncalvo
Agnolotti quadrati alla moda di Marilena con burro fuso e Tartufo Bianco di Moncalvo

Zuppa di funghi Porcini
Filetto di Fassone piemontese dorato al burro con Finanziera Nobile Piemontese
Torta Monferrina e Mousse al Torrone

Caffe e digestivo

Vini:
Grignolino d’Asti 2010 — Az. Agr. Goggiano
Dolcetto d’Alba Bricco dell’Oriolo 2009 - Az. Agr. Luigi Scavino
Barbera d’Asti Superiore Cru Montio 2008 - Cascina Terra Felice
Malvasia di Castelnuovo Don Bosco 2010 - Cascina Gilli

Prezzo: € 85,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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5° SERATA
Venerdi 4 Novembre 2011

RISTORANTE IL CRIVELLO D’ORO ' \ﬁ)
Via Al Castello 42 — Castagnole Monferrato (AT) \
Tel. 0141.292237 - wwwiilcrivellodoro.it

Cuoca: Elisabetta Capuzzo
Coperti: 55 — inizio ore 20.30

MENU
Aperitivo del “Crivello” con Stuzzichini
Insalatina di “cruderie” invernali con crema di gorgonzola
Carne cruda battuta a coltello con Tartufo Bianco di Moncalvo
Agnolotti gobbi al sugo d’arrosto
Lasagnette al petto di cappone, fonduta e Tartufo Bianco di Moncalvo
Medaglioni di Vitello con paté di fegato, fonduta e Tartufo Bianco di Moncalvo
Bavarese di castagne con salsa di cachi
Bonet al cioccolato

Pere Martine cotte nel Ruche

Caffe

VINI:
Brut Castino 2010
Barbera “I’Avvocata” DOCG 2009 - Coppo
Ruche di Castagnole Monferrato 2010 - Luca Ferraris
Moscato d’Asti DOCG 2010 - Rivetti

Prezzo € 85,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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6° SERATA
Sabato 5 Novembre 2011

) ‘ RISTORANTE ACCADEMIA FILARMONICA
Via Mameli 29 — Casale Monferrato (AL)
Tel. 0142.452269 — Fax 0142.457948 - www.filarmonica-casale.it
Cuoco: Lorenzina Balboni Amarotto
Coperti: 45 — inizio ore 20.30

MENU

Aperitivo di benvenuto accompagnato da freschi calici di Altalanga Brut
e assortimento di stuzzichini caldi e freddi

Filetto crudo di vitella piemontese a fette spessotte all’olio extra vergine di Patro
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Insalatina di gallina bionda di Villanova con verdutine crude, in “cocotte”
di Parmigiano Reggiano con Tartufo Nero di Moncalvo

Soufflé di toma di Montebore nappato con la crema dello stesso
e Tartufo Bianco di Moncalvo

“Tajarin “ fatti in casa ai 40 tuorli conditi con burro d’alpeggio
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Agnolotti ripieni di cavolo rosso e cinghiale conditi con la salsa dello stesso
e Tartufo Nero di Moncalvo

L’uovo al tegamino su crostone di pane cotto nel forno a legna
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Guanciotti di vitello piemontese brasati al ristretto di Nebbiolo con cipollotti in agrodolce
Sotbetto al limone e rosmarino
La torta dei Padri Aleramici con un bicchiere di Barolo chinato

Caffe e amaretti della casa

VINI:
Spumante Altalanga Totocorde Cocchi 2006 — Cantine Bava
Berbera del Monferrato Superiore Le Cave 2009 — Az. Agr. Castello d’Uviglie
Langhe Nebbiolo 2008 - Az. Agr. Almondo Giovanni
Barolo chinato — Az. Agr. Capellano

Prezzo € 85,00
Eventuali tartufi a parte, a peso ¢ secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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7° SERATA
Giovedi 10 Novembre 2011

(%N RISTORANTE LA BELLA ROSIN
Piazza Vittorio Emanuele 11, 3 — Moncalvo (AT)
Tel. 0141.916098 — www.labellarosin.it
Cuoco: Pier Mario Monzeglio
coperti: 45 — inizio ore 20.30

MENU

Acciughe al tartufo con calici di Metodo Classico Contratto Blanc de Blanc 2007
Millefoglie di filetto di bue di Moncalvo con Tartufo Bianco di Moncalvo
Cappella di fungo Porcino su foglia di “ vitis vinifera”

Flan di porri di Cervere con fonduta di Montebore e Tartufo Bianco di Moncalvo

Raviolone ripieno con rosso d’uovo e “seirass” al burro di montagna
con Tartufo Bianco di Moncalvo

Riso Carnaroli “Principato di Lucedio” mantecato al parmigiano
con Tartufo Nero di Moncalvo

Secreto di maiale nostrano cotto a bassa temperatura con cavolo bianco stufato

Zabaione con paste di meliga

VINI:

Grignolino Monferrato Casalese 2010 - Castello di Uviglie
Monferrato Freisa 2010 - Az. Agr. Vicara
Barbera d’Asti Le Rose 2010.- Elli Natta

Barolo 2001 - Pio Cesare
Malvasia di Casorzo 2011 - Brigantino

Prezzo € 90,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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8° SERATA
Venerdi 11 Novembre 2011

RISTORANTE IL CENTRALE 1 )
Piazza Romita 10 — Moncalvo (AT)
Tel e fax: 0141.917126
www.ristoranteilcentrale.com
Cuochi: Fabio e Giorgio Novo
Coperti: 40 — inizio ore 20.30

MENU

Calici di Chardonnay Brut Borgo Maragliano con stuzzichini
“Bonbon” di vitello di Fassone piemontese con Tartufo Bianco di Moncalvo

Vellutata di cipolle bionde con animella di vitello dorata, fegato grasso
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Risotto Carnaroli ai porri di Cervere mantecato con ragu di fagiano
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Raviolo al tuotlo e cardi gobbi di Nizza su fonduta di toma Montebore
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Maialino da latte glassato con scalogno caramellato e pure di mela renetta al cacao
Sotbetto al melograno
Dolce ai marroni con salsa di cachi vaniglia e gelato al Tartufo Bianco di Moncalvo

Caffe con degustazione di grappe Antica Distilleria Mazzetti di Altavilla

VINI:
Chardonnay Brut Borgo Maragliano
Freisa L.a Gambina 2010 Az. Vit. Elli Natta
Barbera ’Asti DOCG Cipressi della Court 2009 — Michele Chiarlo
Barbera affinata in barrique Bricco Battista 2009 — Az. Agr. Accornero Giulio e Figli
Moscato passito biologico Sol — Az. Agr. Cerruti Costigliole Tinella

Prezzo € 90,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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9° SERATA
Venerdi 11 Novembre 2011

(%N RISTORANTE IL BAGATTO
Piazza Cotti 14 — Grazzano Badoglio (AT)
Tel e fax: 0141.925110 - www.ristoranteilbagatto.it
Cuoca: Franca Poggio
coperti: 60 — inizio ore 20.30

MENU

Calici di Chardonnay con frittura dolce e salame cotto caldo
Carne cruda di Fassone battuta a coltello con Tartufo Bianco di Moncalvo
Tortino di cardi gobbi di Nizza con fonduta e Tartufo Bianco di Moncalvo
Polenta concia con uova di quaglia e Tartufo Bianco di Moncalvo
Risotto Carnaroli ai quattro formaggi e Tartufo Bianco di Moncalvo
Gnocchi di patate caserecci al ragu di salsiccia
Tenerone di vitello al forno con patate alla mugnaia e spinaci saltati
Bonet piemontese
Pere Martinsec cotte al Malvasia di Casotrzo

Caffe e distillati Mazzetti d’Altavilla

VINI:

Chardonnay 2010 — Az. Agr. Flli Natta
Grignolino d’Asti 2010 — Az. Agr. Franco Tappa
Barbera d’Asti Le Rose 2010 - Az. Agr. Flli Natta

Malvasia di Casorzo 2010 — Az. Agr. Cascina Monti

Prezzo: € 80,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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10° SERATA
Sabato 12 Novembre 2011

o ' RISTORANTE TRE RE
/ Piazza Romita 3 — Moncalvo (AT)
Tel. 0141.917125 - matteobernini.78@libero.it

Cuoca: Clara Pejla
\ Coperti: 40 — inizio ore 20.30
MENU

Calice di Spumante Brut Teo Costa con stuzzichini caldi
Carne cruda di fassone piemontese con spuma di lardo e Tartufo Bianco di Moncalvo
Terrina di coniglio con ortaggi di stagione e caramello all’aceto

Cialda croccante di fonduta e uovo in camicia su crema di cipolle
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Risotto Carnaroli allo Spumante con Tartufo Bianco di Moncalvo
Carre di agnello con riduzione all’aceto balsamico con contorno di funghi trifolati
Caprino con olio di nocciole e Tartufo Bianco di Moncalvo
Panna cotta al rosmarino e pistacchio

Caffe con piccola pasticceria e grappe

VINI:
Spumante Brut Tiger Cuvee Teo Costa
Grignolino del Monferrato Bricco del Bosco 2010 — Az. Agr. Accornero
Barbera del Monferrato Camp du Russ 2008 - Az. Agr. Coppo

Prezzo: € 85,00

Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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11° SERATA
Venerdi 18 Novembre 2011

RISTORANTE LA BRAJA 1 )
Via San Giovanni Bosco 11 Montemagno (AT)
Tel. 0141.653925 — Fax 0141.019814 www.labraja.it
Cuochi: Ezio e Giuseppe Palermino
Coperti: 60 — inizio ore 20.30

MENU
Coppa di Spumante classico con stuzzichini monferrini

Involtini di Fassone con robiola di Roccaverano, julienne di sedano
e Tartufo Bianco di Moncalvo

Uovo affogato con fonduta e Tartufo Bianco di Moncalvo
Mille foglie di cotechino con spinaci, crema di patate e salsa al Tartufo Nero di Moncalvo
Lasagnetta di polenta al ragn di fagiano e Tartufo Bianco di Moncalvo
Guanciotto di vitello glassato con cipolline
Formaggi d’alpeggio con mostarda d’uva Ruche
Sorbetto al limone e menta
Tortino di nocciole al gianduia con crema alla vaniglia

Caffe e piccola pasticceria

VINI:

Spumante classico Carlo Gancia Brut 18 mesi
Chardonnay 2010 - Castello d’Uviglie
Barbera Campasso 2007 - Castello di Razzano
Malvasia di Casorzo 2010 - Az. Agr. Frat. Biletta
Distillati Antica Distelleria Mazzetti

Prezzo: € 95,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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12° SERATA
Sabato 19 Novembre 2011
('%/ ' RISTORANTE LA LOCANDA DEI TREI CUCU
Piazza Filippini 2 — Ottiglio Monferrato (AL)
Tel e Fax 0142.921501

Cuochi: Monica Magni e Rita Vergnasco
Coperti: 50 — inizio ore 20.30

MENU

Calice di benvenuto con stuzzichini monferrini
Carne cruda di razza Fassone battuta a coltello con lamelle di Tartufo Bianco di Moncalvo
Flan di porri di Cervere con vellutata di toma Montebore
Salame cotto Monferrino sul letto di fonduta e Tartufo Bianco di Moncalvo
Risotto Carnaroli mantecato alla zucca e pancetta croccante
Tipici agnolotti casalinghi al burro di centrifuga con Tartufo Bianco di Moncalvo
Faraona all’uva con cipolline brasate e pure di patate
Crostata di pere cotte al Malvasia di Casorzo con scaglie di cioccolato fondente
Semifreddo al torrone con salsa al gianduja

Caffe e degustazione grappe monferrine Antica Distilleria Mazzetti d’Altavilla

VINI:
Spumante Brut 2010 — Cantine Contratto
Grignolino del Monferrato DOC — La Spinosa Alta
Barbera Monferrato DOC Le Monache — Cantina Sociale Sette Colli di Moncalvo
Moscato d’Asti DOCG 2010 — Cantina Sette Colli di Moncalvo

Prezzo: € 70,00
Eventuali tartufi a parte, a peso e secondo il costo della giornata
Eventuali vini diversi, a parte ed al costo
secondo prezzi della carta a disposizione
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