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ACQUI TERME - E' uf-
ficiale sabato della pros-
sinia sqttimana, alle ore 11,
sara ipaugurata ufficial-
mente e solennemente, la
nuova sede del civico mu-
seo ardheologico prevista e
realizzhta dal Comune di
Acqui|nel quadro del ri-
lancio|culturale e turistico
della ditta termale.

La | ristrutturazione e
ampl{amento della nuova
sede fono stati effettuati
con il fontributo di Palazzo
Levi q della Regione Pie-
monte} sotto la direzione
artisti¢ga della Soprinten-
denza|ai beni artistici ed
archedlogici del Piemonte;
agli ifterventi hanno col-
labordto anche le Univer-
sita ddgli studi di Milano e
Genoya.

Il thuseo, ospitato nel-
I'antido castello medievale
dei Paleologhi, ¢ slato

la sede ai Pz

aperto al pubblicay-
Frima volta nel 197%ra
ine di accogliereps-
trimonio archeologlle
veniva alla luce maini
in seguito agli injle
edilizi pubblici efo'
attuati sia nell'amla
bano che nel territgre
quese. lor
11 nuovo allestimge-
museo si articola éa-
prime due sale s¢’
dicate alla pre e pia-
ria, con la presenziTl
cheche contenenti 'p,'
pietra verde, ceraimpe
impasto ed altri mic-
preistorici. n-
I saloni centrali qu-
invece l'ampia sezig
mana che costituisata

“cleo pili cospicuoil-

sposizione  perme-
con particolare attdel
all'evoluzione urbat

citth di San Guidp,

Personale
di Sergio
Rapetti *
allEnoteca

ACQUI TERME - La
figura femminile & alla ba-
se della mostra personale

che l'artista acquese Sergio.

Rapetti, pittore e scultore,
terra a partire da domani
pomeriggio, e fino al 3
giugno, presso i locali del-
I'Enoteca regionale ‘Terme
e Vino'.

Il materiale 'principe’ uti-
lizzato da Sergio Rapetii ¢
il legno, con il quale rea-
lizza le proprie sculture.

Tra queste, soprattutto
nudi femminili curati nei
minimi particolari e scol-
piti lasciando in parte il
legno grezzo.

Anche le pitture ad olio
hanno una parte importante
nella produzione dell'arti-
sta, molto apprezzato e che
ha ricevuto riconoscimenti
anche al di fuori dell’am-

bito cittadino.
Red. Acqui
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C i carne di cinghiale, venticinque grammi
nta grammi di burro, due cucchiaiate di
una cucchiaiata di prezzemolo tritato e

e

tr tritata, farina, brodo di carne, aceto e

fettine, impanatela nella farina e fatela dorare,
_AC(tanto nel burro nel caldo.
giorni¥polla tritata.

ﬁ;?éc pronta, bagnate la carne con brodo bollente, unite

nicipal® Man mano che il brodo inizierd ad evaporare
pressoiccia di aceto.

ge[f:?;'osegufte la cottura aggiungendo eventualmente
realizz
corso
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di togliere la carne dal fuoco, aggiungete i capper,
qualche pizzico di timo.

r accompad rfar_e il _cjnghf'qie é il riso all'inglese: fate

| di riso desiderata, disponetélo al Cenfro déf piatto
iatevi attorno lg carne e condite il tutto con i sugo

ta da Mirella Civallero si inserisce in quel contesto

alunni Pve i sapori della tradizione piemontese ben si

tanto addolcendo una cucina al-
regole § trimenti molio continentale.
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