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AGENZIA DI FORMAZIONE PROFESSIONALE 

COLLINE ASTIGIANE  S.c.a.r.l. 

ASSOCIAZIONE 
LE CULTURE DEL TERRITORIO 

 



 

Menu 
 

 

Involtino di carne cruda  

con formaggetta di capra di Roccaverano 

 

Tortino di topinambur, peperone il quadrato  

di Motta di Costigliole arrostito,  

tocchetti di sottofiletto di fassone cruda, bagna caoda  

 

*** 

Risotto “vialone nano” porri di Cervere,  

con stracotto di coda al Barbera 

 

*** 

Coniglio di Castel Rocchero affogato nel Roero, 

accompagnato con crema di patate di Entracque e 

cardo gobbo di Nizza Monferrato 

 

*** 

La torta del Re Carlo Felice nella tradizione sabauda 

 

 

Vini  

  
« Calypsos »  

« La Ribelle » Barbera d’Asti Docg 2012 

« Laccento » Rucheè Docg 2011 

« Laccento »  Passito di Ruchè 

 

Società Agricola Montalbera  

Castagnole Monferrato 

 

 

Menu 
 

 

Raw meat roll 

 with Roccaverano goat cheese 

 

Scone with jerusalem artichokes,  

Motta di Costigliole squared pepper, diced raw fassone 

meat and bagna caoda 

 

*** 

Vialone nano risotto with Cervere leeks 

 with overcooked tail meat 

 

*** 

Castel Rocchero rabbit cooked with Roero wine paired 

with Entraque potatoes cream  and huchback cardoon 

from Nizza Monferrato 

 

*** 

King Carlo Felice cake savoy traditional style 

 

 

Wines 

 
« Calypsos »  

« La Ribelle » Barbera d’Asti Docg 2012 

« Laccento » Rucheè Docg 2011 

« Laccento »  Passito di Ruchè 
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Menü 

 

 

Rohes Fleisch – Rouladen mit kleine Ziege –  

Käse aus Roccaverano 

 

Topinambur Törtchen, gebratene Paprikaschoten aus 

Costigliole, rohen “Fassona“ Kalbsfilet  

und bagna caoda 

 

*** 

Risotto “vialone nero“ mit Cervere Lauch und 

Schmorbraten mit Barbera Wein 

 

*** 

Kaninchen aus Castel Rocchero mit Roero Weinsauce, 

mit Kartoffel – Kreme aus Entracque  

und Karden aus Nizza Monferrato 

 

*** 

König Carlo Felice Torte nach savoyische Tradition 

 

 

Wine 

 
« Calypsos »  

« La Ribelle » Barbera d’Asti Docg 2012 

« Laccento » Rucheè Docg 2011 

« Laccento »  Passito di Ruchè 

 

Società Agricola Montalbera  

Castagnole Monferrato 


