UN CASCINALE NUOVO
UNA CUCINA “ANTICA”

Autunno, stagione di funghi e tartufi. Per gustarli, nei piatti della cucina tradi-
zionale piemontese, accompagnati da eccellenti vini locali, una sosta ¢ d’obbligo
al Cascinale Nuovo, sulla statale fra Asti e Alba

a vocazione per ['ospi-
talita e per la ristora-
zione 1 Ferretto ce
'hanno nel sangue da
almeno tre genera-
zioni, Aveva iniziato
nonno Pasquale con
una trattoria alloggio ad Asti. Nel
1968 pa

nito ad Isola d'Asti dove aveva
aperto, sulla statale che collega
Asti ad Alba, il Cascinale Nuovo
In cucina mamma Silvana prepa
rava i piatti della tradizione pie-
montese, astigiana in part icolare;
antipasti, agnolotti e tajarin, stra-
cotti e bolliti. Lattivita, a condu-

zione familiare, aveva successo,

ma niente che la distinguesse da

tante altre realtd simili in tante

altre parti d'Tialia

La svolta arriva nel 1985, quando

|la gestione passa nelle mam dei
due fratelli Ferretto: Walter, che
allora aveva 25 anni e la passione
per i lormelli, e Roberto, che era
portato per il servizio in sala e,

sOpraiiulto, era un intenditore di

va Armando si era rasle-

| fratelli Ferretto
e la cantina del

loro ristarante, |

" <A

Il Cascinale
Nuovo & oggi
un punto

fermo della

grande risto-

razione ita-
liana

Il giardine de “Il
Cascinale Muows”

-

vini, Insieme pren-
dono una decisione
Impegnativa: passano da 300 a
30 coperti in un ambiente ele-
gante e raflinato con una cucina
di qualita. Un cambiamento radi-
cale e rischioso, 1 due Ferretto
CONUNUANG PErd a puntare su cio
che meglio conoscono: Walter la
cucina, Roberto 1 vini. E nel giro
di un paio d’anni l'idea risulta
vincente: il “passaparola” fun-
ziona. Al Cascinale Nuovo (1el.
0141/9358166) Walter, con
l'aiutoe insostituibile di mamma
Silvana, continua a preparare
piatti legaui alla tradizione locale,
“rivisitati”, alleggeriti e proposti
in versione pitt moderna, ma
sempre realizzati con materie

prime di straordinario livello

qualitativo: dai prodoti dell'orto
di lamiglia alla pasta e alle con-
serve fatte in casa, dalle otime
carni fresche locali al pane ¢ a
grissini di un piccolo fornaio del

luogo. Sulla tavola arrivano cosi

le specialita: la cipolla ripiena al
tartufo, linsalata riepida di mer-
luzzo in bagna agreuta d'acciu-
ghe, il ragi di cardo con uovo
aflogato e tartufo, gli agnolot
cel plin al sugo d'arrosto, i taja
rin al rag di coniglio, la coda di
bue al vino rosso, 1l comglio alla
monlerrina, il piccione al rosma-
nno...La lista sarebbe ancora
lunga: concludiamo con la scelta
di formaggi di Langa e Monler-
ralo e con sette o otto “dolci a
sorpresa’

[l tuto accompagnato da una
straordinaria scelta di vim, vanto
della cantina di Roberto Ferreto:
1 pin famosi e tradizionali vini
piemontesi, di grandi e vecchie
annate, anche se non mancano
prestigiose etichette inernazio-
nali

Cost il Cascinale Muovo, che ¢
anche albergo con piscina e un
bel giardino in cui pranzare d'e-
state, e oggi punto {rrmo della

grande ristorazione itdiana. A



