
W e d n e s d a y ,  F e b r u a r y  1 7 ,  2 0 1 0

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 .   W o r l d - r e n o w n e d  P i e m o n t e s e 
w i n e s  r e l a t e  e s p e c i a l l y  w e l l  t o  t h e  f o o d  o f  t h e  r e g i o n .   T o n i g h t ’ s  w i n e s  c o m e  f r o m  s i x  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
Bagna Cauda

Roasted vegetables  with  an anchovy,  gar l ic,  and ol ive  oi l  “warm bath.”

Moccagatta  Langhe Chardonnay 2008

¤  ¤  ¤

P R I M O
Agnolot t i  del  Pl in

Folded fresh pasta  f i l led  with  braised beef  and cabbage,  with  a  sage butter  sauce

Moccagatta  Barbera  2007
Optional  Wine:  El io  Altare  Barbera  2006

¤  ¤  ¤

S E C O N D O
Cinghiale  Brasato

Braised Colorado wi ld  boar 

Luigi  Pira  Langhe Nebbiolo  2006
Optional  Wine:  Sott imano Barbaresco “Pajoré” 2005

¤  ¤  ¤

D O L C E
Polenta Dolci  d ’Ast i

Almond cake with  vani l la  “snow”

La Spinetta  Moscato  d’Ast i  2007

$ 5 5  p e r  p e r s o n
W i t h  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

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


