AMARENA

RESTAURANT

iBenvinguts al nostre petit racé del Baix
Llobregat!

Des de I'’Amarena ens esforcem cada dia en
buscar els millors productes que ens ofereix
Catalunya i els seus voltants.

Ens encanta treballar amb ingredients de
proximitat i, sempre que és possible, de
procedencia ecologica.

Creiem fermament que el producte, la
sostenibilitat i la proximitat son les bases per
una bona alimentacid. A més a més, volem
posar en valor la feina dels qui han fet
possible que avui aguests productes estiguin
a la nostra carta.

Respectem al maxim les temporades, per
aixo els nostres plats poden patir petites
modificacions segons disponibilitat.

No dubteu en informar sobre qualsevol
al-lergia o intolerancia. Estarem encantats
d'oferir-vos la millor adaptacio possible.

- MENU DE LA SETMANA -

De dimarts a divendres, excepte festius.

Desitgem que gaudiu del
menjar tant com nosaltres hem
gaudit preparant-lo.
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SETEMBRE 2025

AMARENA

RESTAURANT

Del 16 al 19 de setembre

- MENU DE LA SETMANA -

- ENTRANTS .

Amanida d’'enciams variats, pebrot vermell
escalivat, bonitol del nord, straciatta, nous
i vinagreta de Modena
1-3-4-13
Truita de patata confitada, carbassd rostit,
llagosti, salsa romesco i brots
2-3-5-13
Nyoquis de patata, salsa de tomaquet i alberginia,
panxeta fumada i parmesa
1-2-7
Ou a baixa t° trinxat de mongeta de Corberaq,
botifarra blanca, salsa de bolets i ceba cruixent
(supl. +4)
1-2-7

- PRINCIPALS .

Salmo al forn amb puré de moniato, emulsid de
porros, roquefort i espinacs
1-4-5-10-13
Fideus caldosos a la cassola amb peix de llotja,
cloisses, verdures i allioli de julivert
2-4-5-6-7-8
Terrina de xai d’Arago, parmentier de patata,
esparrecs verds, panses i salsa de ratafia (supl. +5)
1-13
Mandonguilles de vedella amb cigrons estofats,
xampinyons, picada d'avellana i taperes
2-3-13
Entrecot de vedella dels Pirineus amb guarnicio
de temporada (supl. +9)

Consultar al-lergens

- POSTRES .

Flam casola amb figues Coll de Dama
1-2
Prunes al forn amb galeta i gelat de canyella
1-2-3-7
Matd amb fruits secs i mel
/-3

Mend normal - 22 € (IVA inclos)
Entrant + Segon + Postres + Beguda
Menda llarg - 27 € (IVA inclos)

2 Entrants + 1 Segon + Postres + Beguda

Menu degustacio - 40 € (IVA inclos)
6 Plats degustacio + Postres + Pa i Aigua

- SUGGERIMENTS -

- SALAT .

Pernil ibéric de gla 50gr amb
pa de coca de Folgueroles (supl. menu +6)
7 17 €

Raviolis d'espinacs i ricotta, salsa de fumet i
mantega, xerris confitats, llagostins i
avellanes (supl. menu +8)

1-2-3-4-5-6-7-8 20 €
Milfulls, foie mi-cuit, poma caramel-litzada,
formatge de cabra i datils a |a ratafia
(supl. mend +8)
1-7-13 19€
Melds de vedella eco, cremds de Xirivia,
bolets de temporada i emulsié d'escabetx
(supl. mend +10)
1-13 22 €
Turbot al forn amb guarnici¢ del dia
(supl. mend +12)
Consultar al-lergens 28€
- DOLC -
Pastis de formatge d'ovella catala
i melmelada de temporada (supl. menu +5)
1-2 7€
Coulant casola de xocolata negra i praliné
amb gelat de vainilla (supl. mena +6)
1-2-3-7 8 €
Boles de gelat artesanal a escollir (2 u.)
(supl. menu +1)
5€

1-2-3

Els mends inclouen

- Pa del forn Patxoca (Corbera de Llobregat)
- Aigua o refresc o cervesa o copa de vi

- Postres o cafe

Al-lergens

1. Lactics 2. Ous 3. Fruits secs 4. Peix 5. Crustacis

6. Mol-luscs 7. Gluten 8. Api 9. Mostassa 10. Sesam
11. Soja 12. Tramussos 13. Sulfits 14. Cacauets



