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I+ PADLA MURA

NE-ll"Ashglanu, madre e figlia in cucina, con il ricettario della nonna. l risultato? Da non pErdEI'E

Dove la bonta & tradizione di famiglia

. steria, un cormno. Questa & la prima, brutalmente ammirata conside- L'OSTERIA
Irazn:ne Pud anche essere sfumata: osteria, mica tanto. Insomma,  DELCASTELLO
e non aspettatevi tavolacc di legno col segno delle bottiglie, o tova- mm
gliette a quadri, 0¥ questo luogo o s'innamora prima ancora di mangiare., [l tal. DIA-S0ALIE: :
bel castello settecentesco, di mattoni. Due sale al piano terreno, con stuc- CHIUSO: lunedi

chi e altre decorazionl. Un bellissimo dehors, sotto gli alberi o sotto bianchi
ombrelloni, da cui si spazia sulle colline. Non aspettatevi nemmeno came-
rieri in livrea, un'atmosfera scostante. Anzi, calore, senso dell'ospitalita.

e martedi; COPERTE:
&0 [+ 50 esterni);
FERIE: dal 7 al 31

Questa & una trattoria sublimata. Da tre anni ci lavora la famiglia Torta, ori- ~ §ennako; CARTE
PR : ! £ xiid - 0 CREDITO: tutte
ginaria di Vinchlo. E partita nel ‘gz dal centro di Asti, poi 5'& spostata a Ca- tranne Ae: COSTO
niglie, da tre anni & a Castell'Alfero e speriamo ci resti a lungo, perché alla di un pasto-tipo
bonta della cucina (che gia c'era) si unisce il fascino del luogo. {vino esclusa): eurn 35

Motore della famiglia & Mariza, ai fornelli con mamma Luciana  con un

oechio alle rcette della mitica monna Pina. Marisa cura anche [a cantina

{bella carta a prezzl corretti) e all'occorrenza da una mano in sala, dove u-a,\

sono suo fratelio Mauro, suo figlio Giacomo e |a nuora Elena. Rispettato il

rituale dei numerosi antipasti, tre-quattro da gquesto ventaglio; vitello ton- .;'_',_L

nato, carne cruda, sformato di topinambur con fonduta, frittatine, torti-
no di patate e porcini, cotechino con puré e un‘insalata russa che

da =ola vale il viaggio. In carta @ indicata come insalata Rousse. &
Spiega Marisa: «La Russia cosa c'entra? E un cuoco del Savola,

un francese di cognome Rousse, che ha aggiuntoda maionese a /3
un piatto gid diffuso in Piermonbes, | primi; tajarin al sugo d'amo- iy
sto, agnolotti ai tre arrosti (vitello, maiale, coniglic), gnocchi di pa-
tate, zuppa di ceci con costine di maiale, maltagliati con fagioli. |
secondi; stracotto di fassone al Barbera, coniglio all'Armels,
capretta al forno, finanziera (da urlo), trippe in umido, solo il 5
venerdi merluzzo al verde con polenta. Mon Lo facciamo spes- 3,
go, il lettore lo sa, ma in questo caso vi diciamo: scegliete
guello che vi pare, cascherete bene comungue, Per chiude- Ky
re; panna cotta, bonet, crostate di frutta, mousse al ciocco- " |
lato fondente (da non perdere), pere carameliate al Moscato ||
con zabaione. Uscita autostradale pid vicing: Asti est, '




