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VELOUTE DE PORRO | PATATA AMB OLI DE TOFONA
| CRUIXENT DE PA

Una elaboracio classica de la cuina francesa
reinterpretada amb sensibilitat actual. Cremosa, elegant i
equilibrada, posa en valor la simplicitat del producte i el treball
acurat de la textura, amb un toc aromatic final que aporta
profunditat.

INGREDIENTS

* Porros (part blanca): 400 g ¢ Nata liquida: 100 ml

e Patates: 300 g ¢ Qlide tofona: unes gotes
e Ceba:100g e Parustic: 2 lesques

e Broudau o de verdures: 900 ml e Salipebre blanc: c/n

Mantega: 40 g

ELABORACIO

Ofegar el porro, la ceba i la patata amb la mantega, sense que agafin color.
Cobrir amb el brou i coure suaument durant 25 minuts.

Triturar finament i colar per obtenir una textura perfectament llisa.

Afegir la nata i ajustar de sal i pebre.

Talllar el pa a daus petits i daurar-los fins que quedin cruixents.

Servir el velouté amb unes gotes d'oli de tofona i el cruixent de pa.
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RISOTTO DE BOLETS SILVESTRES AMB PARMESA
REGGIANO | MANTEGA ACIDA

Un plat que exigeix técnica i precisio, on el control del mido
i el punt de coccio son clau. Els bolets aporten caracter i
territori, mentre que el mantegat final garanteix una textura
sedosa i envoltant.

INGREDIENTS

e Arrds carnaroli: 320 g e Mantega freda: 70 g

e Bolets variats: 350 g e Parmesa Reggiano ratllat fi: 90 g
¢ Escalunya: 60 g e Qlidoliva: 30 ml

e Broudaucalent:121 e Salfina:c/n

Viblanc sec: 120 ml

ELABORACIO

e Saltejar els bolets a foc viu i reservar.

o Ofegar l'escalunya, afegir larrds i nacarar-lo.

e Desglasar amb el vi blanc i deixar evaporar.

¢ Incorporar el brou calent de mica en mica durant 17-18 minuts.
e Afegir els bolets.

e Fora del foc, mantegar amb la mantega i el parmesa.

e Ajustar el punt per aconseguir una textura “allonda”.

ESPAIC g garoine
www.garoina.cai



LLOM DE BACALLA CONFITAT AMB PARMENTIER
DE PATATA | PIL-PIL LLEUGER

Una proposta basada en el respecte pel producteiel
control térmic. El confitat assegura una textura melosa del
bacalla, combinada amb un parmentier fi i un pil-pil lleuger que
uneix el conjunt amb elegancia.

INGREDIENTS

e Lloms de bacalla dessalat: 4 x 180 g e Alls:4grans
e Patates: 600 g o Bitxo: 1

¢ Nata liquida: 120 ml e Salc/n

¢ Oli d'oliva suau: 400 ml

ELABORACIO

Confitar el bacalla en oli a 60-65 °C durant 12-15 minuts. Retirar i reservar.

Bullir les patates i triturar-les amb la nata i part de l'oli fins a obtenir un parmentier fi.
Lligar el pil-pil emulsionant el suc gelatinds del bacalla amb I'oli aromatitzat.

Disposar el parmentier com a base, collocar-hi el bacalla al damunt i napar amb el pil-pil.
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CREMOS DE XOCOLATA NEGRA AMB CRUMBLE
DE CACAU

Unes postres contemporanies que juguen amb el
contrast de textures. El cremos aporta intensitat i suavitat,
mentre que el crumble introdueix el punt cruixent i equilibra el
conjunt amb un final net i elegant.

/1700 = (PER A 4 PERSONES)
INGREDIENTS
Xocolata negra 70%: 200 g Crumble
Nata liquida: 300 ml ¢ Mantega: 60 g

e Farina:60g
e Sucre more:60g
e Cacauenpols:15g

Rovells d'ou: 4
Sucre: 60 g

ELABORACIO

Bullir la llet i la nata.

Blanquejar els rovells amb el sucre i afegir-hi el liquid calent.

Coure fins a 82 °C, retirar del foc i abocar sobre la xocolata.

Emulsionar fins a obtenir un cremaos llis i homogeni. Refrigerar.

Barrejar els ingredients del crumble i enfornar a 170 °C durant 15 minuts.
Servir el cremds amb el crumble i unes escates de sal marina.
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VIBLANC “MAGNETIC BLANC 2024"

S’ha escollit aquest vi blanc jove per la seva frescor, equilibrii
versatilitat gastronomica. | 'acidesa moderada i el perfil afruitat del
Magnetic Blanc permeten acompanyar tot el menu sense imposar-se,
respectant tant les elaboracions cremoses com els plats de peix i les
textures més delicades. Es un vi que neteja el paladar, acompanya amb
harmonia i manté coheréncia de principi a fi del menu.

FITXA TECNICA
Codi: [85695]
Tipus: Blanc jove
Celler: Torre Icons
Raim: Sauvignon Blanc, Garnatxa Blanca
Denominacié d'Origen: DO Catalunya
Temperatura de servei: 3-10 C
Graduacio alcoholica: 12%

NOTA DE TAST
Color groc daurat pallid, brillant i lluminds.
En nas presenta aromes fresques de fruita
blanca, com poma i pera, combinades amb
notes herbacies. En boca és suau i
envoltant, amb una acidesa mitjana que
aporta frescor i equilibri. Pas afruitat i final
sec, agradable i facil de beure.

GASTRONOMIA

|deal per acompanyar peix blanc, marisc,
amanides, arrossos lleugers, verdures i
cuina mediterrania en general. Molt adequat
com a via copes 0 per a consums informals,
gracies a la seva frescor i versatilitat.
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{A BLANCA » SAUVIGNON BLANC
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