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Ad Alba 
Sulle tracce del tartufo bianco
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Ad Alba 
Sulle tracce del tartufo bianco

in COpertina

Gli indirizzi giusti per soggiornare e per godere delle migliori tavole 
langarole, ma anche le esperienze da non perdere, tra avveniristici 
musei del vino e la fiera dedicata al tubero più prezioso al mondo.  
In copertina "Uovo e tartufo" La Madernassa
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La Madernassa

Nuovo menu autunnale 
con omaggio al tartufo
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L a grande stagione del Tartufo Bianco 
d’Alba è iniziata e come sempre il Ri-
storante & Resort stellato di charme 

La Madernassa di Guarene (Cn) inaugura 
la nuova carta con percorsi degustativi che 
rendono omaggio al territorio e al suo scri-
gno di prodotti pregiati. L’autunno accoglie 
Madernassa con due importanti riconosci-
menti, Ivan Delpiano, ceo e co-founder del 
Resort - è infatti da poco rientrato dalla 
Puglia insieme a Giuseppe D’Errico, exe-
cutive chef al timone della cucina, che ha 
ricevuto il premio speciale “Food and Tra-
vel Chef dell'anno” conferito per la tenacia, 
lo spirito di ricerca e la volontà di utilizza-
re solo materie prime prodotte nel pieno 
rispetto dell’ambiente e della natura, ed è 

subito ripartito alla volta di Milano per ritira-
re, insieme Giuseppe Palazzo, direttore di 
sala, il premio per le migliori Carte Vini d’I-
talia agli awards della Milano Wine Week 
2022. Importanti riconoscimenti a così 
breve distanza che testimoniano il lavoro di 
una grande squadra, di talenti che lavorano 
fianco a fianco sempre in sintonia per rag-
giungere l’eccellenza.

Trasmettere agli ospiti  
i valori enogastronomici 
di un grande territorio

«È grande l’orgoglio per l’impegno e la pas-
sione che contraddistinguono in ogni mo-
mento chi oggi è alla guida della cucina e 
della sala del ristornate La Madernassa, 

CLICCA QUI PER L'ARTICOLO COMPLETO
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per la loro energia che sa unire e conqui-
stare - sottolinea Ivan Delpiano che con tut-
ta la squadra vuole condividere la soddisfa-
zione per i traguardi raggiunti, soprattutto 
in un momento dove le tante difficoltà e i 
contesti internazionali certamente non aiu-
tano - viviamo in un continuo susseguirsi 
di allarmi, emergenze e urgenze da gestire 
che non hanno però intaccato l’entusiasmo 
della grande squadra che si è formata alla 
Madernassa. Un team che ha dimostrato di 
saper affrontare le sfide restando compat-
to, che sa trasmettere agli ospiti i valori eno-
gastronomici di un grande territorio come 
quello in cui ci troviamo, un team capace di 

sintonizzarsi con le richieste di chi varca la 
soglia del Resort per far vivere esperienze 
culinarie non solo con le papille gustative 
ma con tutti i sensi. Esperienze che ancor 
più, in questo particolare periodo dell’anno, 
profumano di vino e di tartufo e testimo-
niano il nostro rapporto indissolubile con il 
territorio».

Un ambizioso progetto

La filosofia del Ristorante La Madernassa, 
condivisa dallo chef, è da sempre quella di 
rispettare la terra ed i suoi ritmi. Ora è ar-
rivato il momento di aprire le porte all’au-
tunno.  «È un privilegio vivere e lavorare in 
un contesto naturalistico dove Langhe-Ro-
ero e Monferrato sono patrimonio mon-
diale dell’Umanità, dove Alba è città creati-
va Unesco per la gastronomia - sottolinea 
l’executive chef Giuseppe D’Errico - così 
come creare dei piatti che possano omag-
giare un prodotto tanto raro e prezioso 
come il Tartufo Bianco D’Alba. Quello che 
ho cercato di fare è esprimere creatività 
e personalità concentrandomi sulla ma-
teria prima, impiegare fantasia, passione 
ed esperienza per esaltare ogni sfuma-
tura del pregiato Tartufo, per deliziare chi 
si siede alla nostra tavola creando intimi 
momenti percettivi del gusto e dell’olfatto 
da portare a casa come esperienza da ri-
cordare».

Oro Bianco: è il percorso che rende omag-
gio al Tartufo Bianco D’Alba, dove il menu 
è studiato per esaltarlo al meglio in tutte 
le sue declinazioni, insieme a tutti gli altri 
elementi di stagione. Sono cinque portate 
dove si potrà scegliere di lamellare il pre-
giato tubero.
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Nutrirsi d'Arte: è il menu che racchiude alcu-
ni dei piatti più amati sino ad ora, parte del 
percorso dello chef, ispirati ad opere d’arte 
che gli sono particolarmente care.

Menu a mano libera: per chi vuole abban-
donarsi in un percorso a sorpresa, dove il 
viaggio culinario si fonda sempre su mate-
ria prima, tecnica, ricerca ed emozioni da 
trasmettere.

Per creare il giusto connubio 
di piacere con la cucina

Il direttore di sala e primo sommelier Giu-
seppe Palazzo insieme al secondo giovane 
sommelier Vincent Nuevo hanno lavorato 
per la scelta dei vini da abbinare ai piatti 
firmati dallo chef Giuseppe D’Errico. Ogni 
scelta è stata ponderata ma anche guida-
ta dall’estro per creare il giusto connubio di 
piacere con la cucina. Propongono un per-
corso di degustazione al calice abbinato ad 
ogni menù oltre ad un’ampia carta studiata 

per offrire il più alto numero di sfumature 
enologiche. Si parte dal territorio e dai gran-
di vini che da generazioni vengono prodotti 
sulle colline che circondano Alba, per al-
largarsi su un’ampia scelta di etichette che 
rappresentano l’Italia, per completare spa-
ziando sul mondo, Champagne e Borgogna 
in primis, e poi Germania, Slovenia, Austria 
ed altro ancora, a completare una passione 
che amano condividere con gli ospiti.

La Madernassa
📞 0173 611716

🌐www.lamadernassa.it


