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Sabato 11 maggio

@ Foro Boario - Piazza Garibaldi

BRINDISI D’APERTURA

Saluto delle autoritd

@ Foro Boario - Piazza Garibaldi

BARBERA FORUM [Pl

Degustazione con 62 produttori di Barbera

d'Asti docg e Nizza docg
Ospiti i Consorzi di Tutela del Formaggio Robiola di
Roccaverano dop e del Salame Cotto Monferrato

@ Piazza Garibaldi, davanti al Foro Boario

| PIATTI DEGLI CHEF |peSSSS=.
Casa Crippa, | Tre Chef, Tre Colline In Langa e Violetta

4 osterie, 4 piatti gourmet da gustare, preparati nelle cucine
allestite davanti al Foro Boario.

Lore 20 )

@Enoteca Res. di Nizza - Vineria La Signora in Rosso

CENA CON BANCO D’ASSAGGIO

Dei vini dei 62 produttori di Nizza & Barbera
Per degustare in un ambiente rilassato, con menu alla carta
Tel: 347 2239261

@ Piazza Martiri di Alessandria e vie del Centro Storico

WINE POINT

Grande Banco d’Assaggio: 100 etichette di Barbera

d’Asti docg e Nizza docg in degustazione
In collaborazione con i sommelier FISAR

@ Centro Storico

NOTTE BIANCA

Negozi aperti - Musica - Proposte gastronomiche

exj0U3

@ Piazza XX Settembre

FANS
S| MANGIA E SI BALLA

Street food: cibi e cucine di strada e Dj Set de
“Gli Avanzi di Balera” da Torino dalle ore 21.30.

Domenica 12 maggio

ore 9,30-18,30

@ Piazza Garibaldi (partenza)

IN BICI NELLE VIGNE DEL NIZZA

Tour guidato alla scoperta dei cru del Nizza docg

Orari tre tour 10-12,30 | 13-15,30 | 14-18,30

Info e prenotazioni: cell.335 7199927 e-mail: info(@ebiking.it
Costo: 5 euro solo escursione + 20 euro affitto e-bike.

@ Centro storico

MERCATINO DEL GUSTO

Bancarelle con gli artigiani dell’agroalimentare

@ Stazione Ferroviaria di Nizza Monferrato

ARRIVO DEL TRENO STORICO

“Del Monferrato e delle Langhe” [Torino - Nizza M.To)
Locomotiva d’epoca e carrozze degli anni 3@ “centoporte”.
Info su: www.fondazionefs.it

ore 1113 o]

@ Enoteca Regionale di Nizza - Sala Degustazione

IL NIZZA E | SUOI CRU

Degustazione di diversi cru della zona di
produzione del Nizza docg

A cura dell’Associazione Produttori del Nizza,

curata dal Vicepresidente Daniele Chiappone

Su prenotazione — € 20 - posti limitati tel: 338 5471558
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ore 11-20
@ Foro Boario - Piazza Garibaldi

BARBERA FORUM [Pt

Degustazione con 62 produttori di Barbera

d'Asti docg e Nizza docg
Ospiti i Consorzi di Tutela del Formaggio Robiola di
Roccaverano dop e del Salame Cotto Monferrato.

@ Piazza del Comune [piazza Martiri di Alessandria)

WINE POINT

Grande Banco d’Assaggio: 100 etichette di Barbera

d’Asti docg e Nizza docg in degustazione
In collaborazione con i sommelier FISAR

ore 12-16 m
@ Piazza Garibaldi, davanti al Foro Boario

| PIATTI DEGLI CHEF

Casa Crippa, | Tre Chef, Tre Colline In Langa e Violetta
4 osterie, 4 piatti gourmet da gustare, preparati nelle cucine
allestite davanti al Foro Boario.

ore 12-22
@ Centro storico e Piazza XX Settembre

A PRANZO E CENA PER LA CITTA

Proposte gastronomiche del territorio
@ Enoteca Res. di Nizza - Vineria La Signora in Rosso

PRANZO E CENA CON BANCO D’ASSAGGIO
Della Barbera d'Asti dei 62 produttori di Nizza é Barbera

Per degustare in un ambiente rilassato, con menu alla carta
Tel: 347 2239261

@ Piazza Garibaldi

MASTERCLASS DI SPINNING

Una palestra all’aperto, davanti al Foro

Orari di inizio lezioni: 15 - 16 - 17. Durata 45/6@ min.
Info e prenotazioni: Carlo Piardi, cell. 339 8512825
Costo: 1 lezione 10 €, 2 lezioni 20 €, 3 lezioni 25 €.
APPROFONDIMENTI SU WWUJ.NIZZAEBARBERA.WINE
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Saturday 11* May

3,30 p.m.

@ Foro Boario - Piazza Garibaldi

OPENING TOAST

Welcome by the authorities
4-8 p.m.
@ Foro Boario - Piazza Garibaldi

BARBERA FORUM [

Tasting with the producers of Barbera d'Asti docg

and Nizza docg
Guests of the event are the Consortia for the Defence of Formaggio
Robiola di Roccaverano dop and Salame Cotto Monferrato

7-11 p.m.
@ Piazza Garibaldi, in front of the Foro Boario

THE DISHES OF THE CHEFS [

Casa Crippa, | Tre Chef, Tre Colline In Langa and Violetta
4 osterie, 4 gourmet dishes, prepared on the spot in the kitchens
set up right in front of the Foro Boario.

(8p.m J 0]
@Enoteca Res. di Nizza - Vineria La Signora in Rosso

DINNER WITH TASTING OF BARBERA D°ASTI

of the 62 producers participating in Nizza & Barbera
For tasting Barbera d’Asti in a relaxed setting, d la carte menu
Tel: +39 347 2239261

@ Piazza Martiri di Alessandria e vie del Centro Storico

WINE POINT

Grand Tasting Table: 100 labels of Barbera d’Asti

docg and Nizza docg
In collaboration with the FISAR

@ Nizza Old Town

NOTTE BIANCA

Late night opening of the shops, local food specialities
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from 8 p.m.
@ Piazza XX Settembre FANS
DINING AND DANCING R\&iy

Street food and the Dj set of “Gli Avanzi di
Balera” from Turin, from 9.3@ p.m.

Sunday 12" May

9,30-18,30 p.m.

@ Piazza Garibaldi (departure)

CYCLING IN THE NIZZA VINEYARDS

Guided bike tour to explore the crus of Nizza docg

Three tours at 10 a.m.-12.30, 1-3.30 p.m. 4-6.30 p.m.

Info and bookings: Mob.: +39 3357199927 - e-mail: info@ebiking.it
Cost: € 5 for the tour only + € 20 for e-bike rental.

@ Nizza Old Town

FOOD MARKET

Agri-food stalls

11 a.m.

@ Nizza Monferrato Railway Station

ARRIVAL OF THE OLD TRAIN

“Del Monferrato e delle Langhe” (Torino - Nizza M.To)
Steam train and “centoporte” carriages from the thirties.
Info at: www.fondazionefs.it

[11am-1p.m Jo0]

@ Enoteca Regionale di Nizza - Technical Tasting Room

THE NIZZA CRUS

Guided tasting of different crus of Nizza docg
Organised by the Associazione Produttori del Nizza,

Info and reservations: mob.: +39 3385471558 - e-mail:
segreteria@ilnizza.net.

Cost: € 20

(1v) awsa) ounysy - odpang

(Lv) ozznipquoyy - appy 81U - IUIA OUDWSN)

(1) oq1eg oronuiaisp) - 11185507

(Lv) auonsog 123s0] - DJDPJO) DIPNDY) IP DIDPIO)

(1v) maup - oddoy

[Lv) o3pwsayuoly DZZIN - 12ZNIT DUIISD)

(Lv] obw3U0|y DZZIN - DUDT DUIISD)

[1v) oapwsB4UO| D2ZIN - D))31DGJDG DT DUIISD)

[Lv] o38A1Q OUDZID|Y UDS - DYJBG OPING DUIISDY)

(1] owwayuoly DzzIN - DIIOIY UIDIOS “|\'Y IP 8]DUIACIQ DUIISD)
(Lv) auonsog 183sD) - DURIIDY DUIISDY)

[1Lv) o3spuissp) - 1ANJAY 0IWUT IP 113NJT) DUIISDY

(Lv] oips33U0|Y DZZIN - USIDY) DUIISD)

(1) 0zznipquoyy - D*I'S 11038G 8J] DURUDY)

(1w} pa2)p) OAONUIRISD] - 1)83SDY) 18S 18P DJAQIDY 8)DIDOS DUIRUDY)
(Lv] oip133U0|N DZZIN - OISDATIUDS DUIIUD)

(Lv) opwauoly pzzIN - DZZIN IP DUIUD)

(V) 2110 12g 221V - 8)10] 129 8y DURUD)

(Lv] ourapdoag bsIaY| - BUNRUDY BYINUY bWasg

[1v) ozznipquoyy - apaysig byag

[Lv) owpnayuoly bzzIN - OUDSIAG

(Lw) oapuajuoly pzzN - opubwIy auoddoiy) Ip apasg UIAIA Zy
[Lv) ©39A110 OUDZID} UDS - 0320]Dg OB D)OILBY DPUBIZY
(Lv) awsal oupnBy - 03IUBWO(Q DJJSS D)OILTY DPUBIZY
[Lv) pasboyy - 011314 UDS 8107 D)O3LSY DpUBIZY

[Lv) suonsog 133sD]) - DAONN DUIISDY) DJOIIBY DPUBIZY
(N2) pqIV,p 3uo4uo)y - bupIdOS DISsNg D)OILBY DPUBIZY
(Lv) maup) - bzzany DOIVBY DpUBIZY

(Lv) auonsog 1230 - DIIPIDIY

(1) op2333U0 DZZIN - DAIDIG DYOIIUIA DSDY) DIUY

[Lv] 0381 OUDZID} UDS - BYIIUN BUBIA - Djjog OJaY Y

saljauIm ay

JAN3IZV 3]

11 a.m.-8 p.m.

@ Foro Boario - Piazza Garibaldi

BARBERA FORUM [N

Tasting with the producers of Barbera d'Asti docg
and Nizza docg

Guests of the event are the Consortia for the Defence of Formaggio
Robiola di Roccaverano dop and Salame Cotto Monferrato

@ Piazza del Comune [piazza Martiri di Alessandria)

WINE POINT

Grand Tasting Table: 100 labels of Barbera d’Asti

docg and Nizza docg
In collaboration with the FISAR

12,00 noon-4 p.m.
@ Piazza Garibaldi, in front of the Foro Boario

THE DISHES OF THE CHEFS [

Casa Crippa, | Tre Chef, Tre Colline In Langa and Violetta
4 osterie, 4 gourmet dishes, prepared on the spot in the kitchens
set up right in front of the Foro Boario.

12,00 noon-10 p.m.

@ Nizza Old Town e Piazza XX Settembre

LUNCH & DINNER AROUND TOWN

Street food and local food specialities
@ Enoteca Res. di Nizza - Vineria La Signora in Rosso

LUNCH & DINNER WITH TASTING OF BARBERA

of the 62 producers participating in Nizza & Barbera
For tasting Barbera d’Asti in a relaxed setting, d la carte menu
Tel: +39 347 2239261

@ Piazza Garibaldi

SPINNING MASTERCLASS

Healthy exercising in in front of the Foro Boario
Time: 3 p.m. — 4 p.m. - 5 p.m. Duration of 45/6@ minutes each.
Info and bookings: Carlo Piardi, Mob.: +39 3398512825

Cost: 1 lesson 10 €, 2 lessons 20 €, 3 lessons 25 €.

MORE ON WWUWJ.NIZZAEBARBERA.WINE




Le proposte gastronomiche "} -2 ’

Legenda

-

| PIATTI DEGLI CHEF DEL TERRITORIO

sabato a cena - domenica a pranzo

Preparati dalle osterie del
territorio e serviti dasli
studenti della scuola
alberghiera di Asti, nella
struttura allestita davanti al
Foro Boario

0. RISTORANTE
VIOLETTA - Calamandrana

« ANTIPASTO: Aspic della
tradizione

L

Nizzq ¢ £ct;

0. AGRITURISMO TRE
COLLINE IN LANGA
- Bubbio

« SECONDO: Coscia di

vitello alle erbe

Q. | TRE CHEF - Isola d"Asti
« PRIMO: Quadrifogli di

gorgonzola e nocciole,
conditi con gel e polvere
di barbabietola

aromatiche con pure
leggero profumato al

pasta integrale ripieni di limone

@. CASA CRIPPA - Canelli
« DOLCE: Panna cottaq,

nocciola e caramello

L'OFFERTA LOCALE

sabato e domenica

© 1. BAR SAN SIRO

@ . lumache fritte + ravioli

05 2. LA CASA DEL RAVIOLO
+ raviolo da passeggio

0 3. RISTORANTINO TANTI
- menu alla carta

o 3b. RISTORANTINO TANTI
- farinata

4. BAR CENTRO BISTRO

© . risotto con salsiccia e

@ Barbera -+ panino con
brasato alfa Barbera - gelato
Nice roll al Nizza

€ 5. CUGINI DI TORINO
© - Barbera Tonic - dj set

6. ARCANO .
- cono pesce fritto - sangria
0 alla Barl?nera

m RISTORANTE
e STREET FOOD

o 7. DA MIMMO GELATERIA
- gelato alla Barbera

O 8. FROLLA 89
» ravioli con sugo - polenta
@ con salsiccia

9. BAR “AL 14"
» gnocchetti di patate viola
con panna alla Barbera e
© speck - mousse dolce alla
arbera con biscotto alla
nocciola

10. SAMO SUSHI HOUSE

o arancini con ragu di Fassona
» calzoni fritti « involtini fritti

con gamberi e verdure - sushi

11. VINERIA LA SIGNORA

IN ROSSO - ENOTECA REG.
Q@ ' meny alla carta con banco

d’assaggio di Barbera d'Asti dei

62 produttori del Barbera

Forum

Wine Shop
IL BICCHIERE

sabato: 9.30 - 21
domenica: 10 - 20

CORSO ASTI

25

PIAZZA GARIBALDI

FORO BOARIO

9 COCKTAIL
@ BAR

12. PASTICCERIA LURGO
Q - torta di nocciole - pizza
» focaccia + brioche

13. GASTRONOMIA DA
EELICE

s N ravioli al sugo di ristretto al
Nizza . polenta e stracotto
alla Barbera . bicchiere di
Barbera

14. ASSOCIAZIONE
(© NAZIONALE CARABINIERI
» panino con salamella

() 15. ENJOY THE MOMENT
« musica

0 16. CANNON D'ORO
- menu tipico piemontese

o 17. NUOVO YUPPIES
- griglia itinerante

@ MUSICA

é' -
v
(T . O
ﬂ Museo \ 'lé,
del Gusto %
orari; 10-13 15-22 \ . ;6
14

VIA PISTONE

PIAZZA MARTIRI
D’ALESSANDRIA

PALAZZO
CROVA &
ENOTECA &

DINIZZA

05 18. MAMA CAFE O 24, PRO LOCO INCISA
« panini con salsiccia « friciula con lardo

19. PASTICCERIA IL BUON
GUSTO

» cupcake alla Barbera con
crema di fichi alla Barbera -
macaron con crema
cioccolato e Barbera - Bacio
di Nizza con nocciola e
Barbera - zabaione freddo
alla Barbera

25. CIRCOLO DON ANTONIO
GARIGLIO
+ tajarin all'vovo tradizionali
con ragu di salsiccia sfumato
alla Barbera

26. PRO LOCO DI
© CASTELNUOVO BELBO
. rane fritte

O 20. PIZZERIA IL VULCANO O 27. LATTERIA LA NINA
- carne alla brace - gelato al Moscato

O 21. PRO LOCO DI NIZZA 28. PRONTO IN TAVOLA
- agnolotti - farinata O gnocchi fritti di patate

al Parmigiano con
22. COMITATO PALIO riduzione di Barbera
© : battuta al coltello di

Fassona piemontese 30. GASTRONOMIA NECCO

O baguette con vitello tonnato
23. BAR SPLENDOR o arrosto di maiale con bagnet
© . risotto salsiccia e Barbera verde

. tramezzino di Bue Grasso

Ly
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et XX SETTEMBRE
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STREET FOOD D’ITALIA

sabato a cena, domenica a pranzo
e acena

29. GUSTI E SAPORI LIGURI
+ specialita liguri

29. BRACEVIA - A TUTTA PECORA
+ arrosticini di carne di pecora

29. FARINEL ON THE ROAD
+ le miasse: “piadine” di polenta,
cotte su ferri arroventati sul fuoco

29. ASTIGIANA STREET FOOD
« hamburger farciti con salsiccia di Bra

29. MAESTRI DELLA PASTA
« pasta fresca con vari sughi

29. SERGE

+ cannoncino gourmet

29. L0 STECCO

« carni piemontesi alla griglia

« fritto di pesce + hamburger di
roast beef di vitello

29. AMMUCCAMU
. arancini « schiacciata catanese

29. DOLCI ARTIGIANALI GIG
+ pasticceria artigianale

29. DALLA PUGLIA ALLA BRACE
t-)bombette pugliesi « polpette alla
race

29. DJ SET AVANZI DI BALERA ©

dalle 21,30




