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UN’OASI FELICE DI GOLA E RELAX

Era una beflezza, & diventato una mera-
viglia. Era un posto della gola, &
diventato un luogo della felicita. Ci
si veniva per fermarsi a mangiare
un paio d'ore tra le cose piu buone
del grande Piemonte, d si viene ora
anche per fermarsi una notte, una
settimana, un mese; nel verde, nel
silenzio, nella pace.

Tutto questo é il ristorante Vitto-
ria di Tighole, diec minuti di mac-
china nei boschi dopo aver lasaato
alle vostre spalle il casello di Asti
Owest sulla Torino-Piacenza. Fino
a pochi mesi fa era «soltantos 'ot-
timo nstorante della famigha Stroooo:
la mamma e la figlia in cudna, il gio-
vane nipote in pasticceria, insala il
papa e il genero per una scala reale
della nstorazione italiana. Ora, da
un paio di mesi, & diventato anche
unpasi per il vostro riposo.

Si entra in paese, si punta verso il

BY NIGHT Una veduta notturna del ristorante-albergo Vittoria di Tigliole (Asti)

centroe, sulla vostra sinistra, ecco la
Vittoria, dove nulla sembra essere
cambiato: la sala ristorante piu
grande sulla destra, sulla sinistra la
tradizionale bomboniera che cono-
sclamo per i suoi piatti targati Ple-
monte, dove riceverete il consueto
servizio fatto di cortesia e classe.
O, questo giokello ha in piti la
casa a flanco, attaccata al locale, con

Celebre ristorante di ghiotta cucina
cuida pocosiéaggiunta unadozzina
distanzed’'albergodella casavicina.

storia di secoli, trasformata in una
meravigha di piccolo albergo: una
bella terrazza, un glardino con una
piscina all ‘aperto; poi una saletta
per la prima colazione e una doz-
zina di camere calde, intime, di
tonio, affacciate sul verde.

Sempre ad alto livello il men,
che potra essere aperto da un rotolo
di frittata farcito di mousse di torno.
Poi passate al merhuzzo a vapore con
salsa di capperi e acciughe. A se-
guire, la magistrale carme cruda ta-
gliata al coltello, il peperone ripieno
di erbette. Come primo, agnolotti
alla monterrina, agholin al ragu di
anitra, ravioli verdi di erbette e
borragine. Per secondo, lumache in
salsa allo zaftferano con tortino
d'orzo, petto di faraona in fogha di
verza. Per dolee, panna cotta e sor-
betto di frutta di stagione. =



