
  

 

 

 

¡Benvinguts al nostre petit racó del Baix Llobregat! 
 
Ens encanta treballar amb ingredients de proximitat i, sempre que és possible, de procedència 
ecològica. 
 
Creiem que el producte, la sostenibilitat i la proximitat són les bases per una bona alimentació. 
A més a més, volem posar en valor la feina dels qui han fet possible que avui aquests productes 
estiguin a la nostra carta.  
 
Procurem respectar les temporades,  
per això, els nostres plats poden patir petites modificacions segons disponibilitat.  
 
No dubteu en informar sobre qualsevol al·lèrgia o intolerància. Estarem encantats d’oferir-vos 
la millor adaptació possible.  

 
 

 

www.restaurantamarena.com  · @restaurantamarena  
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  -  ME NÚ  DE  LA  S E T MA NA  -  

·  E N T R A N T S  ·  

Amanida d’enciams variats, tomàquet de Corbera,  
ceba caramel·litzada, bonítol del nord, formatge de 

cabra, nous i vinagreta balsàmica  
 1 - 3 - 4 - 10 - 13 

Crema temperada de porros i carbassó del Baix, 
bacó fumat, ametlla torrada i oli de tòfona  

1 - 3 
Coca de pa, samfaina de verdures, formatge de 

vaca tendre, anxova del Cantàbric, escarola 
1 - 4 - 7 - 13 

Ou eco de Sallent fregit, patata, calamarcets, 
botifarró negre de Molins i maionesa de kimchee 

(supl. +4) 
 2 - 6 - 7 - 13 

·  P R I N C I P A L S  ·  

Bacallà confitat, mongeta del ganxet saltada,  
albergínia rostida, salsa d’all escalivat, mel i pinyons  

(supl. +4) 
3 - 4 - 5 - 6 - 8 - 13  

Peix de llotja al forn, puré de remolatxa, brócoli, 
vinagreta d’oliva d’Aragó, cacauets i tàperes 

  4 - 13 - 14 
Galta de porc Duroc guisada a baixa tº, xirivia, 

pastanaga, xampinyons i salsa de rostit 
13 

Arròs sec de botifarra de pagès de Balaguer, 
bolets, pebrot vermell escalivat i romesco gratinat 

3 
Entrecot de vedella de Girona amb guarnició de 

temporada (supl. +8) 
Consultar al·lèrgens 

·  P O S T R E S  ·  

Pastís de figues del Penedès amb crumble i gelat 
1 - 2 - 3 - 7 

Pannacotta de xocolata blanca amb daus de meló 
- 

Iogurt de vaca d’Osona amb mel i fruits secs 
1 - 3 

 
 

Menú migdia - 24 € 
Entrant + Segon + Postres + Beguda 

Menú llarg - 29 € 
2 Entrants + 1 Segon + Postres + Beguda 

  
Menú degustació -  40€ 

5 Plats degustació + Postres + Pa i Aigua 

  -  S U G GE R I ME NTS  -   

·  S A L A T  ·  
-    

Croqueta del dia amb romesco  2,8 € 

1 - 3 - 7 (consultar)  

- - - -   

Pernil ibèric de gla 100gr amb coca de 
Folgueroles (supl. menú +8) 

25 € 

7  
- - - -   

Milfulls, foie mi-cuit, poma caramel·litzada, 
formatge de cabra carrat i dàtils a la ratafia  

(supl. menú +6) 

19 € 

1 - 7 - 13  
- - - -   

Porros de Corbera brasejats, burrata,  
pesto d’alfàbrega, nous i pernil ibèric 

(supl. menú +5) 

16 € 

1 - 3  
- - - -   

Espàrrec blanc de Navarra confitat, sardina 
fumada, tomàquet sec, llima i ametlla 

(supl. menú +6) 

17 € 

1 - 3 - 8 - 4  
- - - -   

Terrina de xai d’Aragó, puré de pastanaga, 
salsa de panses a la ratafia i picada 

d’avellana (supl. menú +9) 

25 € 

1 - 3 - 13  
- - - -   

Melós de vedella de Girona, cremós de 
xirivia, bolets i emulsió d’escabetx  

(supl. menú +8) 

23 € 

1 - 13   
- - - -   

Turbot al forn amb guarnició del dia 
(supl. menú +10) 

30 € 

Consultar al·lèrgens  
- - - -   

·  D O L Ç  ·  
 

Pastís de formatge d’ovella català  
i melmelada de temporada (supl. menú +3) 

7 € 

1 - 2   

- - - -   

Coulant casolà de xocolata negra, praliné 
d’avellana, gelat de vainilla (supl. menú +4) 

8 € 

1 - 2 - 3 - 7  
- - - -   

Flam cremós de vainilla, xantillí  
i maduixots del Maresme (supl. menú +4) 

7 € 

1 - 2 - 7  
  

Al·lèrgens 
1. Làctics 2. Ous 3. Fruits secs 4. Peix 5. Crustacis 6. Mol·luscs 7. Gluten 8. Api  

9. Mostassa 10. Sèsam 11. Soja 12. Tramussos 13. Sulfits 14. Cacauets 
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   -  M ENÚ DE GUST ACIÓ SE TM ANAL -  

·  S A LA T  ·  

Pa de massa mare ecològic de Corbera  
amb oli d’arbequina de la Noguera 

 7  
- - - -  

Amanida d’enciams variats, tomàquet de Corbera,  
ceba caramel·litzada, bonítol del nord, formatge de cabra, 

nous i vinagreta balsàmica  
 1 - 3 - 4 - 10 - 13 

- - - -  

Crema temperada de porros i carbassó del Baix,  
bacó fumat, ametlla torrada i oli de tòfona  

1 - 3 
- - - -  

Coca de pa, samfaina de verdures, formatge de vaca tendre, 
anxova del Cantàbric, escarola 

1 - 4 - 7 - 13 
- - - -  

Ou eco de Sallent fregit, patata, calamarcets, 
botifarró negre de Molins i maionesa de kimchee 

 2 - 6 - 7 - 13 
- - - -  

Bacallà confitat, mongeta del ganxet saltada,  
albergínia rostida, salsa d’all escalivat, mel i pinyons  

3 - 4 - 5 - 6 - 8 - 13  
- - - -  

·  DO LÇ ·  

Pastís de figues del Penedès amb crumble i gelat 
1 - 2 - 3 - 7 

- - - -  
40€ 

Inclou aigua, no inclou altres begudes 
Els plats podran variar segons disponibilitat 

Informeu sobre al·lèrgies e intoleràncies 


