
W e d n e s d a y ,  O c t o b e r  2 0 ,  2 0 1 0

A Taste  of  Piemonte
P i e m o n t e ,  w h i c h  t r a n s l a t e s  a s  “ t h e  l a n d  a t  t h e  f o o t  o f  t h e  m o u n t a i n s , ”  h a s  a  c u i s i n e  w h i c h , 
w h i l e  h i g h l y  r e f i n e d ,  i s  d e e p l y  r o o t e d  i n  a  t r a d i t i o n  o f  s i m p l e ,  w h o l e s o m e  c o o k i n g .   P i e m o n -
t e s e  w i n e s ,  p a r t i c u l a r l y  t h e  r e d s  m a d e  f r o m  n e b b i o l o  a n d  b a r b e r a ,  a r e  w o r l d - r e n o w n e d .  
T o n i g h t ’ s  w i n e s  c o m e  f r o m  s o m e  o f  P i e m o n t e ’ s  f i n e s t  p r o d u c e r s . 

A N T I P A S T O
Carne Cruda

Raw beef  with  lemon,  ol ive  oi l ,  capers,  and shaved Parmigiano-Reggiano

Barol i  Dolcetto  d’Alba  ‘Madonna’  2007

¤  ¤  ¤

P R I M O
Gnocchi  al  Fonduta Sotacenere

Hand rol led potato  gnocchi  with  truf f led  Pecorino fondue

Coppo Barbera  d’Ast i  ‘Camp du Rouss’  2006 
Optional :   Viett i  Barbera  d’Alba  “Tre Vigne” 2007

¤  ¤  ¤

S E C O N D O
Camoscio  Piemontese

Braised wi ld  antelope shoulder

Viett i  Nebbiolo  “Perbacco” 2007 
Optional :   Marchese di  Gresy  Barbaresco “Mart inenga” 2006

¤  ¤  ¤

D O L C E
Bunet  Piemontese

Amaretto  custard with  chocolate  sauce

Coppo Brachetto  d’Acqui  2006

$ 5 5 . 0 0  p e r  p e r s o n

O p t i o n a l  w i n e s  $ 2 0  s u p p l e m e n t

C a l l  f o r  R e s e r v a t i o n s  3 0 3 . 9 3 8 . 8 8 0 0  o r 

R e s e r v e  o n l i n e  a t  w w w . a l b a b o u l d e r . c o m


