EL RACO DE LA

8
23/10/25
PRIMERS PLATS A TRIAR:
Canelons de carn amb beixamel de bolets i gratinats
Amanida de formatge fresc, tomdaquet i pesto
Empanada de carn i bolets
Ensaladilla a I'estil del Racd amb sobrassada i mel
Crema d'esparrecs verds amb fil de formatge

Carpaccio de vedella amb ruca i parmesa (supl. 8,50 €)

Perdiu de cagca amb vinagreta de poma i rovellons de temporada (supl. 12,50 €)

SEGONS PLATS A TRIAR:

Arros caldds amb sipia, escamarld i gambes
Bacalla al forn amb salsa d’'ametlles i mel
Broqueta de vedella amb patata a la forquilla
Bofifarra blanca i negra a la brasa amb mongetes
Hamburguesa vegetariana d'espinacs amb guarnicio
Sipia a la planxa amb all i julivert (supl. 8,00 €)
Turbot salvatge a la planxa amb guarnicié (supl. 12,00 €)

Entrecot de vedella de Girona de 12 dies de maduracié a la brasa amb guarnicié (supl. 8,00 €)

POSTRES O CAFE A TRIAR:

Ensaimada farcida de nutela
Peca de fruita de temporada: mandarines
Crema catalana cremada
Mousse de maduixa
logurt natural de Cal Manya
Gelat del dia

Poma al forn amb canyella i fons de crema (supl. 3,75 €)

Pa artesa del Forn R. Esplugas,
aigUes minerals i celler del Penedés

Cava Bolet Brut Classic (supl. 10,00 €)
Cava Premier Rovellats Brut Nature (supl. 10,00 €)

16,00 € (IVA Inclos)

Si vosté és al {érgic o intolerant a algun aliment, no dubti a consultar amb el personal de la sala. Per exemple, en el cas de I'ensaladilla
feta a casa porta pics de pa, les guarnicions poden ser fregides i les cremes poden portar lactosa. No dubti a preguntar.

Per limitacié de I'espai de I’'emplatat de cuina, el menu sera servit a taules d’'un maxim de 10 comensals.
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