Sorridi, sei all’

Smile, you're at

OFFICINA OFFICINA

Di Villa Prato

Unofficina di sperimentazione
continua, in cui i profumi delle
cucine delle nonne piemontesi
trovano una nuova Vvita.
Unofficina di sapori sinceri,
genuini come le migliori storie
d’amore, rispettosi della natura
e dei suoi cicli. Un'officina di
storie, in cui le materie prime
piu fresche e genuine si
raccontano con semplicita e
raffinatezza.

Riccardo Amelotti + Valentina
Bazzano -+ Chiara Costa + Edoardo
Debenedetti « Najat En Nadif -
Stefano Grasso + Mauro Marongiu *
Irene Nano - Stefano Pivato + lolanda
Porzio + Masud Rana -+ Lenche
Ristovska - Nikolija Ristovska -
Akash Sarder - Billal Sarder + Biplop
Sarder + Jhon Sonaglio

Di Villa Prato

A workshop of continuous
experimentation, where the
fragrances of Piedmontese
grandmothers’ kitchens find
new life. A workshop of sincere
flavours, genuine like the
best love stories, respectful
of nature and its cycles. A
workshop of stories, where
the freshest and most genuine
raw materials are told with
simplicity and refinement.

Riccardo Amelotti + Valentina
Bazzano - Chiara Costa + Edoardo
Debenedetti « Najat En Nadif -
Stefano Grasso + Mauro Marongiu *
Irene Nano - Stefano Pivato - lolanda
Porzio + Masud Rana -+ Lenche
Ristovska < Nikolija Ristovska -
Akash Sarder - Billal Sarder + Biplop
Sarder + Jhon Sonaglio




BIANCO ORO
Golden White

FASSONA PIEMONTESE

Knife-beaten Piedmontese Fassona 18
TAJARIN AL BURRO

—_— 18
Butter egg “Tajarin
UOVO MORBIDO CON FONDUTA 18
Soft eggs and Fondue
SOUFFLE E GELATO AL BURRO 10

Souffle and butter ice cream

Il menu ha un costo di 60€, escluso il Tartufo Bianco. Ogni piatto con aggiunta di
Tartufo Bianco avra un costo aggiuntivo di 50€.

The menu has a cost of 60€, excluding White Truffle. Each dish with added White
Truffle will have an additional cost of 50€.




[L. DECOLLO
The take-off

ANIMELLA ARROSTITA, GINEPRO E SALSA OLANDESE
Roasted sweetbreads, juniper and hollandaise sauce

VITELLO TONNATO
The veal tonnato

CARPACCIO DI SALMERINO E PORCINI CON CAVOLO MUGNOLO
Char carpaccio and porcini mushrooms with mugnolo

CAVOLFIORE E TARTUFO NERO
Cauliflower and black truffle




PRENDIAMO QUOTA
Beginning the flight

PLIN
“Plin” ravioli

TORTELLO RIPIENO DI CONIGLIO, MARSALA E CAVOLO
Tortello filled with rabbit, marsala and cabbage

SPAGHETTO DI GRAGNANO, CIPOLLA BRUCIATA
Gragnano spaghetti, burnt onion

GNOCCO ARROSTO RIPIENO DI SEPPIA E CICORIA
Roasted gnocchi filled with cuttlefish and chicory




ESPLORAZIONE INVOLO N
Flight exploration

QUAGLIA E RADICCHIO
Quail and radish

SOTTOFILETTO DI VITELLO ALLE ERBE E SCORZANERA
Veal sirloin with herbs and salsify

ANGUILLA ALLA BRACE E GIARDINIERA
Grilled eel and Italian giardiniera

PATATA E PORCINI
Potatoes and porcini mushrooms




LATTERRAGGIO
Landing

LA ZUCCA
The Pumpkin

TARTE TATIN
Tarte Tatin

SOUFFLE E GELATO AL BURRO
Soufflé And Butter Ice Cream

MONT BLANC
Mont Blanc

SELEZIONE DI 6 FORMAGGI, DISTILLATI BERTA
6 Cheeses selection, Berta Spirits




