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Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona
Restaurant

Menú degustació

Gener  2012
Cuina Regional Francesa i Italiana

Mi-Cuit de Canard

Amanida de Llamàntol amb vinagreta d’olives negres

--o0o—

Pasta fresca amb cloïsses i ceps

Rissoto

--o0o—

Dentice al forno con cipolle e brodo di carne e polenta
Ragout de rap amb verdures de primavera

--o0o—

Llom de Cabirol amb fruites de Bosc i Puré de castanyes

Entrecotte al café de Paris
--o0o—

Pannacotta amb fruits vermells i geleé de menta
Tiramisu amb gelat de cafè i plàtan

--o0o—

Savarin al rom amb llima i gelat de vainilla

Tattin amb tofee i gelat de canyella

Menú degustació amb aigües, maridatges de vins i cafès tot inclòs: 27 euros
TASTING MENU

French and Italian Regional Cuisine

Mi-Cuit de Canard

Lobster with black olive vinaigrette salad

----------------000---------------

Fresh pasta with clams and ceps 

Risotto

--------------000--------------

Baked toothed bream with onion, meat stock and polenta

Monkfish ragout with spring vegetables

-----------------000---------------

Loin of roe deer with red berries and chestnut purée

Entrecotte Café de Paris

Avant-desserts

Pannacota with Red Fruits and Mint Gelée

Tiramisu with Coffee and Banana Ice-cream

Desserts

Rum Savarin with Lime and Vanilla Ice-cream

Apple Tarte Tatin with Toffee and Cinnamon Ice-cream

Candies

Chocolate Palet d’Or

Vanilla Fudge

Chocolate Financier

Financier

Assorted Jelly Beans

Two-colour Biscuit

Dégustation menu with mineral water, wine pairing and coffee all included: 27 €

CARTE

Cuisine régionale française et italienne

Mi-Cuit de Canard

Salade de homard à la vinaigrette d’ olives noires

--------------------000--------------------

Pâtes fraîches aux clovisses et cèpes

Risotto

-------------------000--------------------

Dorade au four aux oignons, bouillon de viande et polenta

Ragoût de lotte avec légumes printaniers

--------------------000--------------------

Dos de chevreuil aux fruits des bois et purée de marrons

Entrecôte “ Café de Paris”

Pré-dessert

Pannacotta aux fruits rouges et gelée de menthe

Tiramisu à la glace cafè et banane

Desserts

Savarin au rhum avec lime et glace à la vanille

Tattin au toffee et glace à la cannelle

Petits-fours

Chocolat “ palet d’ or”

Caramels à la vanille

Financier au chocolat

Financier

Friandises

Petit-gâteau aux deux couleurs

Menu dégustation avec eau minérale, maridages de vins et cafè: tout inclus: 27 euros

