AMARENA

RESTAURANT

iBenvinguts al nostre petit racé del Baix
Llobregat!

Des de '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 -

Del 19 de novembre al 22 de novembre

Desitgem que gaudiu del
menjar tant com nosaltres hem
gaudit preparant-lo.
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NOVEMBRE 2024

AMARENA

RESTAURANT

Del 19 de novembre al 22 de novembre

- MENU DE LA SETMANA - - MENU DEGUSTACIO -

.ENTRANTS -

Amanida amb pera de Berguedd, parmesa,

Amanida amb pera de Berguedad, parmesa, i -1 St
mMagrana, Nous, nabius secs i vinagreta balsamica

magrana, Nous, nabius secs i vinagreta balsamica
de mostassa de mostassa
1-3-9-10-13 1-3-9-10-13
Crema de carbassa basca rostida, pernil ibéric, e
moniato escalivat, pa cruixent amb romanii brots Crema de carbassa basca rostida, pernil ibéric,

7 ] moniato escalivat, pa cruixent amb romanii brots
Cassoleta de patates confitades, ou eco cremaos, 7
salsa de ceps, bull negre de Carddus, ceba cruixent
iruca
1-2_7 Cassoleta de patates confitades, ou eco cremos,
Pasta casserece amb salsa de coco i currigroc, ~ Salsa de ceps, bull negre de Cardus, ceba cruixent
cloisses, llagosti, brocoli, sesam i brots (supl. +3 €) iruca
4-5-6-7-10 1-2-7
CPRINCIPALS . e

Pasta casserece amb salsa de coco i curri groc,

Salmo al forn lacat amb teriyaki, cremds de céleri N . PRI .
yaK, ' cloisses, llagosti, brocoli, sesam i brots

fonoll confitat, cacauet salat i brots d'espinacs
4-5-6-11-14 Goo 6o
Saltejat de sipia i calamar, trinxat de col i mongeta, T
salsa de tinta de calamar i allioli d'all escalivat Saltejat de sipia i calamar, trinxat de col i
2-4-5-6 mongeta, salsa de tinta de calamar i allioli d'all
Arros sec amb bolets variats, porc Duroc rostit escalivat
i romesco gratinat 2-4-5-6
3 e
ferrina d.e xal xisqueta, cremos de paspanaga, Terrina de xai xisqueta, cremos de pastanaga,
salsa de xai, nap blanc glacejat, all negre i col kale salsa de xai, nap blanc glacejat, all negre i col kale
(supl. +4 €) 7
]
CPOSTRES .

Brownie amb nous i gelat de dol¢ de llet

1-2-3-7
Créme bruleé de taronjaamb crumble T
1-2-3-7
Mel i matd KmO amb fruits secs Menu degustacio 39 € (IVA inclos)
-3

La seleccio dels plats pot variar segons disponibilitat

Mend normal - 21 € (IVAinclos)

1Entrant +1Segon + 1 Postres + 1 Beguda Els mendis inclouen
Mend llarg - 26 € (VA inclos) - Racio de pa eco del forn Patxoca (Corbera de Llobregat)
2 Entrants +15Segon +1Postres + 1 Beguda - Aigua o refresc o cervesa o copa de Vi

- Postres o cafe

Al-lérgens

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



