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Expl icació  de ÌȭÅÎÆÏÃÁÍÅÎÔ del menú 

 
Aquest menú combina la senz i l l esa dels i ngred ients medi te r ran is amb p re se n t ac io ns més 

ac t ua l s i  element s de f us ió , do nant impo r t ànc i a  a la p ro x im i t a t  i a la s o s t e n i b i l i t a t . Els e nt ran t s 

són f re sco s i l l e uge rs , ide a l s per co me nçar e l  d inar  de mane ra suau . Els p la t s p r i nc i p a l s són de 

sabor i n t e ns , amb i ng re d ie n t s p ro t ago n i s t e s com el  peix f resc , e l s bo le ts de t empo rada i les 

carns de qua l i t a t ,  sempre aco mpany a t s ÄȭÅle me nts que re a l c i n e l s  sabo rs . Les po s t re s busque n 

co n t ra s t a r  amb tocs do lços i f r e sco s , t ancan t  ÌȭÅØÐÅÒÉîÎÃÉÁ ÁÍÂ ÕÎ e qu i l i b r i  de sabors que de ixa una 

bona impress ió . 

 
E nt ra nt s  (a es co l l i r  un) :  

 
1. . Carpacc io  de  remolatxa amb fo rmatge  de  cabra f resc ,  nous  

caramel · l i t zades   i  v inagre ta  de  c í t r i cs 

Un ent rant  f resc  i  v is tós .  La remolatxa es  ta l la  f i nament  per  s imular   un  carpacc io  i  es  

combina amb fo rmatge de  cabra suau,  cont rastant 

amb e  l  c ru i xent  de  les  nous  i  l a  v inagreta  c í t r i ca .  Apor ta  una combinac ió  

ÄÅ ÔÅØÔÕÒÅÓ É ÓÁÂÏÒÓ ÑÕÅ ÏÂÒÅÎ ÌȭÁÐÅÔÉÔ 

 
2. .  Crema de  carabassa ros t ida amb p inyons  i  o l i  de  tò fona 

Una c rema suau i  reconfor tant ,  e laborada amb carabassa de  temporada 

rost ida que  intens i f i ca  e l  seu sabor  dol ç .  E ls  p inyons  to r ra ts  i  un  toc 

ÄȭÏÌÉ ÄÅ ÔĔÆÏÎÁ ÁÆÅÇÅÉØÅÎ ÕÎ ÎÉÖÅÌÌ ÄÅ ÓÏÆÉÓÔÉÃÁÃÉĕ ÁÌ ÐÌÁÔ 

 
3. .  Amanida de  tomàquets  ecològics  de  temporada amb a l fàbrega f resca,  

o l i ves  negres  i  c ros tons  de  pa amb ol i  ÄȭÏÌÉÖÁ ve rge  ext ra 

Una amanida que ce lebra e ls  sabors  medi te r ran is  amb tomàquets  madurats  

a l  so l ,  per fumats  amb a l fàbrega f resca i  o l i  ÄȭÏÌÉÖÁ verge  ext ra .  E ls  c rostons  

ÄÅ ÐÁ ÈÉ ÁÐÏÒÔÅÎ ÔÅØÔÕÒÁ É ÆÁÎ ÄÅ ÌȭÁÍÁÎÉÄÁ ÕÎ en t rant  l l euger  però  

sat is fac to r i 



 

 

 
 

P l a t s  p r in c i pa l s   ( a  es c o l l i r  un ) :  

 
1. .  F i l e t  de  l lobar ro  al  forn  amb verduretes  de  temporada i  sa lsa 

de  c í t r i cs 

Pe ix  f resc  de  l a  l l o t j a  cu i t  a l  punt ,  acompanyat  de  verdures  del  d ia  com 

pas tanagues ,  carabassó i  espàr recs ,  que  ÓȭÈÁÎ ros t i t  per  manteni r-ne e l  

sabor  i  l a  tex tura.  La sa l sa de  c í t r i cs  apor ta  f rescor  i  un  toc  àc id 

que  cont ras ta  amb la  do lçor  natural  de  l es  verdures  i  e  l  pe ix 

 
2. .  A r ròs  melós  amb bolets  de  temporada,  espàrrecs  i  parmesà 

Un p la t  que  afavore ix e ls  sabors  de  l a  te r ra  amb bole ts  l ocal s  i  

espàr recs  f rescos ,  cu i t s  en un ar ròs  melós  amb un punt  de  fo rmatge  

parmesà per  donar-l i  c remos i ta t .  Ideal  pe l s  amants  de  lȭar ròs  i  e l s 

sabors  in tensos 

 
3. .  Po l l as t re  de  corra l  a  la  b rasa amb puré  de  moniato  i  sal sa de  romaní  

E l  po l l as t re  de  cor ral  es  cu ina a  l a  brasa per  in tens i f icar-ne  e  l  sabor 

i  ÓȭÁÃÏÍÐÁÎÙÁ amb un puré  de  moniato  suau i  l l eugerament  dol ç ,  

complementat  amb una sa lsa de  romaní  que  apor ta  un toc  aromàt i c  i  

f resc . 

 
Pos t res  ( a  es c o l l i r  un ) :  

 
1. .  Pas t ís  de  fo rmatge  de cabra amb mel  de  tarong ina i  c rumble  

ÄȭÁÍÅÔÌÌÅÓ 

Un pas t í s  de  fo rmatge  de  tex tura suau,  fe t  amb fo rmatge  de  cabra l oca l ,   

que  es cobre ix  amb mel  de  tarong ina per  apor tar- l i  un  punt  dol ç  i  f l ora l . 

 E l  crumble  dȭamet l l es  a fege ix  una tex tura cru i xent  i  saborosa. 

 

2. .  Crema cata lana amb pols  de  canyel l a  i  c ru i xent  de  caramel  Un 

c làss ic  de  l a  cu ina catalana,  e laborat  amb una c rema suau de rovel l  

dȭou,  l l e t  i  sucre ,  amb una capa f i na i  c ru i xent  de  caramel .  Es  comple ta  

amb un toc  de  canyel l a en pol s  per  accentuar  e  l  sabor  de  l a  c rema. 

 

3. .  Sorbe t  de  l l imona amb menta f resca i  ra t l l adura de  l l ima 

Un pos t re  re f rescant ,  per fecte  per  tancar  e  l  menú.  El  sorbet  de  

l l imona és  l l euger  i  àc id ,  i  l a  menta f resca i  l a ra t l l adura de  l l ima 

apor ten una exp los ió  de  f rescor . 



 

 

Com a Menú de Cap de Setmana ofer i r íem  com a exemple e  l  següent :  
 

Aper i t i u  de  Benv inguda  

Mini  c roqueta de  bacal l à  amb al l i o l i  de  saf rà 

Una mossegada c ru ixent  i  suau que combina e  l  sabor  de l  baca l l à  amb e  l  toc  suau i  aromàt ic  de           

lȭÁÌÌÉÏÌÉ ÄÅ ÓÁÆÒÛȟ ÉÄÅÁÌ ÐÅÒ ÃÏÍÅÎëÁÒ ÁÍÂ ÕÎ ÇÕÓÔ ÍÅÄÉÔÅÒÒÁÎÉ ÔÒÁÄÉÃÉÏÎÁÌȢ 

 

P r ime rs  P la t s  ( a  esco l l i r )  

Amanida de  tomàquets  de  temporada amb fo rmatge  f resc  de  cabra,  o l i ves  arbequ ines 

 i  reducció  de  bal sàmic de  f i gues 

Aquesta amanida f resca i  aco lor ida fa  br i l l a r  e ls  tomàquets  madurats  a l  so l ,  combinats   

amb la  c remosi tat  de l  fo rmatge  f resc  de  p rox imi tat  i  un  toc  dolç  de  la  reducc ió  de  f i gues. 

 

Crema de  carabassa amb escuma de  parmesà i  c ru i xent  de  perni l  i bèr ic 

Una c rema de  tex tura suau,  on l a  do l çor  de  l a  carabassa es  cont ras ta amb e  l  sabor  i n tens   

de  l ' escuma de  parmesà i  e  l  c ru i xent  de  perni l ,  c reant  un p la t  p le  de  cont ras tos  i  aromes. 

 

Coca c ruixent  de  sard ines  mar inades  amb esca l i vada i  emuls ió  de  pebro ts  de l  p iqu i l lo 

Una p ropos ta que  combina l a  senzi l l esa de  l a  coca amb e  l  sabor  i ntens  de  l es  sardines 

i  ÌȭÅÓÃÁÌÉÖÁÄÁ,  to t  ar rodon i t  amb una emuls ió  suau i  l leugerament  dol ça de  pebrots . 

 

Segons  P la t s   ( a  esco l l i r )  

Arròs  melós  de  s íp ia i  carxo fes  amb a l l i o l i  suau de  l l imona 

Un ar ròs  melós ,  de  cocc ió  p rec isa,  que  cap tura e  l  s  sabors  de l  mar  i  l a  ter ra ,  amb la  s íp ia tendra 

 i  l  es  carxo fes  de  temporada.  ,ȭÁÌÌÉÏÌÉ de  l l imona h i  a fege ix  un toc  f resc  i  c í t r i c . 

Suquet  de  rap  amb patates  i  c l o ïsses 

P la t  t íp i c  de  l a  costa ,  amb rap  f resc  i  suculent ,  cu i t  l en tament  en un suquet  p le  de  sabor   

amb patates  i  c l o ïsses .  Una opc ió  ideal  per  a ls  amants  de l  pe ix  i  e  l  mar i sc . 

 

Espat l l a  de  xa i  rost ida a  ba ixa temperatura amb herbes  aromàt iques i  pata tes  fo rneres 

Per  al s  qu i  p re fe re ixen carn ,  aques ta espat l l a  de  xa i  es  cu ina a  ba ixa temperatura,   

aconseguint  una tex tura tendra i  melosa,  aromat i t zada amb herbes  medi te r ràn ies 

 i  acompanyada de  patates  cru ixents  al  fo rn . 



 

 
 

Pos t res  (a  esco l l i r )  

 
Crema catalana amb crocant  de  mel  i  nous 

Un c làss ic  de  l a  nost ra  cu ina amb un toc  especia l  de  crocant  que  apor ta  tex tura  

i  do l çor  natura l  de  l a  mel . 

 
Coulant  de  xocola ta  negra amb gela t  de  gerds 

Un pos t re  que  combina l ' i n tens  sabor  de  l a  xocola ta  fosa amb la  f rescor  de l  ge la t  de  gerds ,   

una combinac ió  exò t i ca i  i r res is t i b le . 

 
Gela t  ar tesà de  temporada ( f i gues ,  amet l l a  o  ra ïm)  amb reducc ió  de  moscate l l 

Una p ropos ta més  l l eugera que  afavore ix e l  produc te  de  p roximi tat  i  de  temporada,  amb un 

toc  de  moscate l l  que  en rea l ça e ls  sabors . 

 
 

A ix í  doncs , l 'exemple  de  menú quedar ia  de  l a  següent  manera
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