Per quarant annt, dal 1925, stamo stati una tipica osteria i paese con mescita Ji
pLno.
Da Lorenzo Sala passa poi nelle mani del figlio Elia e della moglie Mariuccia,
nativa Ji Borgonovo Valtidone, in provincia Ji Placenza.
La vecchia osteria, negli anne, diventa pizzeria e poi ristorante.
Oggi “Il Frate” ¢ nelle mani di Lorenza, la figlia, che ha portato avanti con
padsstone la tradizione pracentina.
In vala ¢ arrwvato Georgeo che, un po’ per genetica, un po’ per passione, ha dectso Ji
awutare mamma Lorenza.
Cout facendo, l rivtorante giunge alla quarta generazione i osti in Urgnano.

Menu degustazione

La tradizione

Percorso dequstazione di 4 portate che riportano alle orcgini piacentine del ristorante e le rcette
Jt Lorenza.

*l ments si intende per l'intero tavolo, esclude le bevande.

Antipasto del Frate

A vcelta:

Pisarei e faso, cappellacci di zucca, tortelli di ortica
Maialina da latte

Sorbetto artigianale

50 €



Gli Antipasti

11 Frate 7-8)
dgelezione Ji valumd: coppa piacentina, culaccia, salame bergamasco,
pancelta cotta la “Giovanna’, spalla cotta la “Proibita”,

la nostra insalata russa e la nostra giardiniera 20 €
La battuta

Al coltello i bue grasso i Carrit 18 €
I carciofi

Invalata tiepida Ji carciofi con scaglie i parmigiano 16 €

Il flan di zucca ess

Tortino caldo Ji zucca, vemd, fonduta Ji taleggio e caprino 13 €

H POlpO (2-6-9)

arrosto, puré di patate agrumato, pomodorini confit ¢ olio al basilico 18 €

] Tormaggi

Selezione di formaggi, le nostre confetture e miele ¢ 3 € al pz

Gorgonzola dolce al cucchiaio DOP, Blu Ji Bufala, Taleggio DOP
Stracchino all’antica delle Valli orobiche, Agri della Valtorta, Bagooss
Ol Sciur al frutti dc bosco e petali Ji rosa

Il pane ¢ la focaccia che vi vara proposto ¢ fatto in casa, cosi pure le paste fresche che sono
la nostra pi autentica passione.



] ym’mi

I cappeﬂacci (1-2-5-8)

i zucea, burro al timo, fonduta dc blu It bufala e liguirizia

1 TOI‘teHi (1-2-5-8)

i ortica e recotta Ji pecora, burro e salvia

I Pisarei e faso o
Gnocchelti i pane, pomodoro, fageolt borlotti e basilico

I Ravioli (1-5-7-8)

alle tre carni mantecati al sugo d’arrosto

Lo Spaghettoro s

seleztone Verrigni, pesto Ji rucola, bufala e totanett:

Risotto o

carnaroli vecondo estro e mercato (min 2 perd.)

7 secondi

Il coniglio ¢

diosvato arrodto, fondo Ji cottura e pavé i patate

La maialina ¢4

da latte al fomo, mela verde, mirto, ﬁeno greco e po[enta

Il Filetto (2-7-8-14)

Ji manzo, demi glace e patate al cartoccio

H I’OInbO 6-9)

chiodato al forno con verdure di stagione

156 €

156 €

14 €

16 €

18 €

20 €

22 €

22 €

50¢€

26 €



Si prega di comunicare al personale di sala eventuali allergie ed intolleranze
Glutine

Latticini

Lupini

Crostacel

Frutta a guscio

Molluschi

Sedano

Uova

WO NAOA RN

Pesce

10. Senape

11. Arachidi

12. Sesamo

13. Soia

14. Anidride solforosa e solfiti

Coperto pranzo/cena 3€/5€  Acqua 3 € Caffe 3 €



