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ASCOM, Via Paletta 1 Novara
T. 0321 614411  T. 0321 614410  
T. 334 3438601
info@ascomnovara.it

cene 
Venerdì 27 e Sabato 28 marzo 
Sala Borsa ore 20.15
(39 euro solo su prenotazione)

degusto street
Domenica 29 marzo dalle 12 alle 14 
Portici di Palazzo Orelli

fiera regionale
Sabato 28 e Domenica 29 marzo 
dalle 9 alle 20 Via F.lli Rosselli

*info e prenotazioni
tel. 0321 614411 /  0321 614410
334 3438601
info@ascomnovara.it

Agenda 
    di Degusto 2015
Agenda 
    di Degusto 2015

COME PRENOTARE 
LE CENE
Il costo di partecipazione alle cene di 
venerdì 27 e di sabato 28 marzo è di 39 
euro, vini compresi. La prenotazione è 
obbligatoria, con pagamento anticipato.

COME PRENOTARE 
DEGUSTO STREET
E’ possibile prenotare piatti da asporto del 
menu di domenica (minimo 5 porzioni) al 
costo di 5 euro Paniscia, 5 euro Tapulòn, 3 
euro Torta agli amaretti con glassa al caffè.

Sabata 28 e
Domenica 29 Marzo
DALLE 9 ALLE 20 
Sotto i portici di Palazzo Orelli e nell’area 
pedonale di Via F.lli Rosselli oltre 50 stand 
di prodotti tipici con specialità alimentari 
piemontesi: salumi, formaggi, vini, riso, 
confetture e conserve, pane, dolci e 
tante altre squisitezze da gustare e da 
acquistare.

LA FIERA REGIONALE

Info e prenotazioni: T. 0321 614411 / 
0321 614410 / 334 3438601

I.P.S. Giuseppe Ravizza



Venerdì
27 marzo 
 ore 20.15

Sabato
28 marzo 
 ore 20.15

Domenica
29 marzo 
 dalle 12 alle 14

gli chef e i ristoranti
MARTA GRASSI* 
Ristorante Tantris di Novara
PAOLO GATTA*
Ristorante Pascia di Invorio
MASSIMILIANO CELESTE*
Ristorante Il Portale di Verbania Pallanza 
 SERGIO ZUIN E MARCO SALSA 
Ristorante Macallè di Momo
GIANFRANCO TONOSSI 
Ristorante Divin Porcello di Masera
SABINA MAGISTRO
Osteria della Corte di Borgomanero 

Menu
Flûte di spumante secco
Tavolozza ossolana
Crudo di gamberi rossi e piselli,
finocchietto, panna acida
Riso alla Macallè
Faraona glassata allo sciroppo 
d’acero e scampi
Fragole e cioccolato
Caffè e frollini dolci
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spazio per pubblicità

spazio per pubblicità

I vini di venerdì e sabato: 
*Piemonte Chardonnay spumante 
doc Vallerenza Terredavino
*Roero Arneis docg 2014 Villata 
Terredavino

*Barbera Superiore D’Asti docg 
2012 La luna e i falò Terredavino
*Piemonte Moscato Passito doc 
2012 La bella estate Terredavino

NOVITÀ!

Degusto street

Prenota la tua visita guidata
Via Bergesia, 6 - 12060 Barolo CN - Tel. 0173 564611 - Fax 0173 564612
e-mail: info@terredavino.it - www.terredavino.it

Terre da Vino

gli chef e i ristoranti
CHRISTIAN E MANUEL COSTARDI* 
Hotel Ristorante Cinzia di Vercelli
MASSIMILIANO MUSSO*
Hotel Ristorante Ca’ Vittoria di Tigliole d’Asti
FABRIZIO TESSE* 
Locanda di Orta
PIERO BERTINOTTI 
Ristorante Pinocchio di Borgomanero 
GIANPIERO CRAVERO 
Ristorante Convivium di Novara

Menu
Flûte di spumante secco
Battuto di Fassona piemontese con crema 
al parmigiano reggiano, olio aromatizzato 
al limone
Flan di asparagi con punte di asparagi 
avvolte nel lardo ossolano 
e salsa vellutata di cozze allo zafferano
Carnaroli, gamberi, lime e timo
Carrè di agnello cotto intero con il suo 
cosciotto
La meringata
Caffè e frollini dolci

gli chef e i ristoranti
GIANPIERO CRAVERO 
Ristorante Convivium di Novara
SABINA MAGISTRO
Osteria della Corte di Borgomanero
GIANCARLO REBUSCINI
Ristorante La Bocciofila di Borgomanero

Menu
Paniscia alla novarese
Tapulòn di Borgomanero
Torta agli amaretti con
glassa al caffè

Alla riscoperta dei piatti tipici della 
tradizione piemontese da gustare 
sotto i portici di Palazzo Orelli o da 
prenotare per asporto. Una formula 
easy all’insegna della tradizione, della 
qualità e della convenienza (paniscia 
euro 5,00; tapulòn euro 5,00; torta euro 
3,00; calice di vino euro 2,00).


