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Alla Ciocca un viaggio nei piatti della tradizione
a base di selvaggina, trippa, bollito e tartufo

Da questo fine settimana
fino a novembre, i
weekend sono una sor-

presa raffinata dietro l’altra in
fatto di gusto. È la buona noti-
zia che arriva dalle cucine
della Ciocca, l’albergo risto-
rante che è location poetica e
casa delle specialità del terri-
torio sapientemente rivisita-
te», nonché punto di riferi-
mento per chi vuole regalarsi
relax e benessere.
Da venerdì 6 a domenica 8, si
celebrano i funghi attraverso
un menù degustazione scelto
appositamente per soddisfare
i palati più raffinati. Dal 13 al
15 ottobre sarà la volta della
finanziera e poi del fritto mi-
sto, della bagna cauda. Sul
sito internet www.albergo-
ciocca.it scoprirete nel detta-
glio cosa vi riserveranno gli
chef; noi vi anticipiamo qual-
cosa per solleticarvi appetito
e idee: verranno serviti piatti
a base di specialità tipiche
come selvaggina, bollito, trip-
pa e tartufo, vere e proprie
chicche in fatto di cucina pie-
montese che i buongustai sa-
pranno certamente apprezza-
re.

Natura, prodotti locali
e cento anni di fascino
Siamo a Castelnuovo Don Bo-
sco, tra le due province di Asti
e Torino. Natura, selezionati
prodotti locali e un caloroso
benvenuto sono i protagonisti
della Ciocca, una delle strut-
ture più antiche sorte nella
piazza principale della citta-

dina astigiana. Nasceva, infat-
ti, oltre cent’anni fa come
punto di ristoro per i viandan-
ti e il loro bestiame.
Oggi ha un nuovo
look, grazie al la-
voro della fami-
glia Rustichelli,
che dal 1968 ha
impreziosito e tra-
sformato l’antica
locanda in un con-
fortevole albergo
con un ristorante
dove si posso gu-
stare i piatti tipici
della cucina piemontese, co-
me rane fritte, tajerin e agno-
lotti caserecci, la finissima di
Fassone piemontese, il brasa-
to al Nebbiolo o le costate di

vitellone cotte alla pietra, il
bollito con le sue salsine, la
busecca, il batsoi e la minestra
con le cotiche. Tutte speciali-

tà della cucina tra-
dizionale sapien-
temente rivisitate.
E che si sposano
felicemente con
importanti eti-
chette di vini.
«Oggi - spiega Ro-
berto Rustichelli
con orgoglio - la
s t rut tura  com-
prende un bar, un

albergo e un ristorante e là
dove un tempo c’erano le stal-
le, oggi sorge un salone che
accoglie oltre 200 persone.
L’albergo è stato ampliato e, di

recente, è nato anche un resi-
dence in cui le camere offrono
servizi e comfort per un piace-
vole soggiorno nella pace di
un tipico contesto di campa-
gna, dove chiese barocche e
paesaggi mozzafiato fanno da
cornice e regalano poesia».
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