Menú Degustació hivern 2010, 39€

Assortiment d’aperitius
---

Amanida de faves, llagostins de Sant Carles i granissat de menta
---

Les verdures d’hivern i l’escuma de romesco
---

Morro de Bacallà confitat a baixa temperatura amb pèsols del Maresme i botifarra negre

---

Peus de porc desossats farcits de foie ‘Can Manent’, tòfona negra i les mongetes de Sant Pau
---

Flam de xocolata blanca
---

Degustació de capricis

Servei i l’IVA inclosos – Suplement terrassa, 10%
Restaurant
l’etapes
Carta d’hivern
El repte, 

Seduir el paladar amb una elaboració actualitzada dels plats tradicionals de la cuina catalana i mediterrània

El compromís,
Procurar que l’àpat representi una agradable i perdurable satisfacció en un entorn còmode i agradable
Principis,

Elaborar directament tots els nostres plats amb un tractament natural del producte i la utilització de tècniques que respectin llur sabor i textura

____________

Cercar denominacions d’origen certificades o indicacions geogràfiques protegides per garantir la qualitat del producte

_____________

Fer servir producte de proximitat, ecològic i principalment de temporada per contribuir a un model d’alimentació sostenible, saludable i que respecti el medi ambient
Menú Gourmet, 25 €
Un primer
Amanida ‘Xató’ a l’estil Etapes amb bacallà confitat, moixama 
i anxova del cantàbric

Crema de carbassa amb els dos raviolis de pasta fresca farcits de perdiu guisada al moscatell i fruits secs
Carxofes del Prat saltejades, anxoves del cantàbric, ruca, Parmesà 
i crema de nyamera
Carpaccio de peus de porc, navalles galleges i escarola
Un segon
Arròs negre i sepionets de platja
Verat confitat a baixa temperatura, la coca d’escalivada i fruits secs
El caneló de rostit, foie i crema de formatge a l’aroma de tòfona
Llom baix de vedella gallega amb cebetes guisades, puré

de patata ‘Bufet de Osona’ i la seva salsa
I les postres
Tiramisú “etapes” al cafè de Perú
El caprici del pastisser
Delícia de fruita
Servei i l’IVA inclosos – Suplement terrassa, 10%
Menú Selecció 29 €
(preu per persona i servei per dos comensals)

Entrants per compartir (3 plats),

Amanida ‘Xató’ a l’estil Etapes amb bacallà confitat, moixama i anxova del cantàbric
Micuit de foie d’ànec ‘Can Manent’ la
salsa moscatell blanc i brioixos

El Caneló “etapes”rostit, foie i crema de formatge 
a l’aroma de tòfona

Trieu un segon,

Peix d’escata de la llotja i la seva guarnició de calçots al romesco

Llom de tonyina roja del mediterrani, mongeta tendra, sofregit de ceba i salsa de vedella a l’aroma de llima

Llom baix de vedella amb cebetes guisades, puré

de patata ‘Bufet de Osona’ i la seva salsa
Jarret de xai “18 hores de cocció” lacat, trinxat de patates i col
I per acabar,

Escollir un caprici
Servei i l’IVA inclosos – Suplement terrassa, 10%

Entrants freds
· Amanida ‘Xató’ a l’estil Etapes amb bacallà confitat, moixama 
  i anxova del cantàbric


12                                            
· Amanida de faves, llagostins de sant Carles
  i el granissat de menta   

13        
· Micuit de foie d’ànec ‘Can Manent’ la salsa de moscatell 
  blanc i brioixos       

14
· Pernil Ibèric, D.O. Guijuelo (100gr) i pa amb tomàquet            
14


Entrants calents

· Crema de carbassa amb els dos raviolis de pasta fresca farcits de                                                                 
perdiu guisada al moscatell i fruits secs      

9 
· Les verdures d’hivern i l’escuma de romesco

9
· Carxofes del Prat saltejades, anxoves del cantàbric, 
  ruca, Parmesà i crema de nyamera.

10
· Carpaccio de peus de porc, navalles galleges i escarola               
14
· El Caneló “etapes” rostit, foie i crema de formatge 
  a l’aroma de tòfona

14

Els Peixos
· Morro de bacallà confitat amb pèsols del Maresme 
  i botifarra negre   


18  
· Llom de tonyina roja del mediterrani, mongeta tendra, 
  sofregit de ceba i salsa de vedella a l’aroma de llima
19                          
· Peix d’escata de la llotja i la seva guarnició de calçots al romesco 
17
· Verat confitat a baixa temperatura, coca d’escalivada i fruits secs
13 
    
Les Carns 
· Llom baix de vedella gallega amb cebetes guisades, puré
  de patata ‘Bufet de Osona’ i la seva salsa 

16

    · Steak Tartar tallat a ganivet, rovell d’ou de Calaf, 
        patates chip i crema de mostassa Pommery

18
· Jarret de xai “18 hores de cocció” lacat,

  trinxat de patates i col                   

17                                            

· Peus de porc desossats farcits de foie ‘Can Manent’,
  tòfona negra i les mongetes de Sant Pau


18
  

L’arròs bomba del delta de l’Ebre “l’illa del riu”

· Arròs negre amb sepionets de platja               
           


13      
Els capricis
· Delícia de fruita  


     
5
· Caprici del pastisser                                                           
5
· Tiramisú “etapes” al cafè de Perú                                        5
El pa
· La Xapata i les llesques de Pagès                                        
1,50                                    

· El Pa torrat amb tomàquet                                                 2
Preus amb l’IVA inclòs - Suplement terrassa, 10 %
