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Il gusto della Sardegna: un gemellaggio di sapori
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30 Produttori selezionati propongono i migliori
risultati della loro inventiva e saper fare.

orari

SABATO 17 APRILE dalle 15.00 alle 22.00
DOMENICA 18 APRILE dalle 10.00 alle 19.00

programma

SABATO

e ore 18.15 presentazione del libro:

"In cucina con la birra Menabrea"

e degustazioni di prodotti biellesi e sardi
e ore 19.30 - 20.30 degustazioni al volo

DOMENICA
¢ degustazioni di prodotti biellesi e sardi
e ore 12.30 - 13.30 degustazioni al volo
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Il binomio birra-gastronomia, che da secoli fa parte
della radicata tradizione popolare in molti paesi del
centro e nord Europa, diventa ogni giorno piu attua-
le anche nell’alta ristorazione internazionale e nei lo-
cali di tendenza. La birra Menabrea, prodotto bielle-
se di eccellenza i cui pregi hanno trovato conferma in
numerosi e prestigiosi riconoscimenti ufficiali, viene
qui proposta quale ingrediente di ricette elaborate
da Mina Novello e dal celebre chef Davide Oldani.
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Una degustazione
al volo (fin quando ce n’¢e)

Durante la manifestazione sara possibile degustare
piatti tipici biellesi preparati secondo ricette tradizio-

nali con ingredienti di qualita.
PRENOTAZIONI ALLA CASSA

e sabato 17 aprile

Crostini al nusiggio e lardo
dalle ore 19.30 alle 20.30

e domenica 18 aprile

Polenta concia
dalle ore 12.30 alle 13.30

con il patrocinio di:
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Degustazioni:

oltre ai vari prodotti di qualita, sara possibile

assaggiare anche:

le Navette di Biella®
e il Pan d'Arbo®

Dolci prodotti per iniziativa di Sapori Biellesi con in-
gredienti che si riferiscono al territorio.

il Macagn

Prodotto “a latte caldo” negli alpeggi della Valsesia e
dell’Alta Valsessera.

I’Olio di Noci
e il Nusuggio

Prodottl dall’azienda agricola “Oro di Berta” per ini-
ziativa di Sapori Biellesi in collaborazione con il Mu-
seo Laboratorio del Mortigliengo.
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0! della Sardegna
ellaggiordi sapori

Dai pani ai dolci, dai formaggi
ai vini, dalle paste ai salumi, la
singolarita delle preparazioni
alimentari sarde rivela la re-
lazione della gente dell'isola
con un territorio a volte diffi-
cile, aspro e selvaggio, eppure
molto amato.

Dentro ad ogni prodotto con-
vergono conoscenze antiche
e l'influenza delle diverse ci-
vilta succedutesi nel tempo
di cui gli abitanti della Sarde-
gna vanno fieri: un tuffo nelle
specialita locali permettera
di conoscere, tra gli altri, su
pane carasau, croccante sapi-
do e sottilissimo, la bottarga
di muggine, detta anche ca-
viale mediterraneo, prelibato
condimento per pasta e riso, il
grana sardo, I'ampia gamma
di pecorini e di insaccati - tra
questi la salsiccia di Thiesi - is
malloreddus, minuscoli gnoc-
chi di pasta secca, i vini di ec-
cellenza, il liquore di mirto e
la birra artigianale.




