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Amb Cust Cauv del Vinyet El Nlou Rusinol L'Artemisa La Cantina cle Sitges La Granja cle Sitges
(H. Subur Maritim) (Parellades)

Pg. Maritim, s/n « 938 941 550 C. de Parellades, 4 « 938 110 981
De dilluns a diumenge, de 13 a 1515 h De diumenge a dijous, de 12 a 22 h;
divendres i dissabte, d11a 23 h

Nou emplagament

Factor \/i

C. Bonaire, 25 « 938 948 262

De dilluns a dijous, de 18.30 a 20.30 h;
divendres i dissabte, de 13 ¢ 15.30 h i de 18.30 a 20.30 h;
diumenge, de 130 15.30 h

C. Joan Tarrida, 2 « 655 907 269

Dilluns, dimecres, dijous i divendres, de 19.30 a 23.30 h;
dissabte i diumenge, de 13 a 16 h i de 19.30 a 23.30 h;
dimarts, tancat

| QUINTO
O CANYA

€

C. Major, 33 - 934 717 036

De dimarts a divendres, de 18 a 20 h;
dissabte i diumenge, de 12 a 14 h

C. de Sant Pau, 19 - 609 335 923

De dimarts a dijous, de 1945 a 23 h;
de divendres a diumenge, de 12.45 a15.30 hide 1945 a 23 h

Pg. de la Ribera, 41+ 636 272 354
De dilluns a diumenge, d11.30 a 13 hide 177 a 20 h

DEL 13 -
AL 23 D'ABRIL A s> ‘m
DE 2023 [ 5 -

CALGCOMANIA CARAI, EL XAI! EL DAU DEL CAU COSTELLA DE PORC IBERIC EN DUES TEXTURES

L'OU MIMAT CASSOLETA DE CIGRONS AMB BACALLA | ESPINACS SANDVITX DE SEITONS EN VINAGRE
Broqueta arrebossada de calgots i
botifarra negra, romesco amb nespres i

tomagqguet sec, i olivada picant.

Brioix de curri farcit de xai esmicolat cuinat
a baixa temperatura amb ras-alhanut i
acompanyat de salsa de iogurt i menta.

Dau de bacalld amb all cremat
sobre patata panadera amb salsa de tomaqguet
concassée i cruixent de porros.

La nostra versi¢ del costellam
de porc iberic amb reduccid de soja, taronja i
mel acompanyat de fonoll en dues textures.

Ou cuinat a baixa temperatura a
la mimosa amb bonitol en oli, allioli d'alls confitats,
poma verda osmotitzada amb chardonnay, romesco i
katsuobushi.

Estofat de cigrons, ceba, espinacs, all,

Sandvitx torrat de seitons en vinagre,
bacalla i fumet de peix.

guacamole de la casa, vinagreta de mostassa dolca,

festuc molt i ceba envinagrada.
Estofado de garbanzos, cebolla, espinacas, 9

Brocheta rebozada de calgots y ajo, bacalao y fumet de pescado.

butifarra negra, romesco con nisperos y
tomate seco, y olivada picante.

Brioche de curry relleno de cordero desmenuzado
cocinado a baja temperatura con ras-alhanout
y acompafiado de salsa de yogur y menta.

Dado de bacalao al gjo frito
sobre patata panadera con salsa de tomate

concassée y crujiente de puerros.

Nuestra version del costillar de cerdo ibérico
con reduccion de soja, naranja y miel acompafiado
de hinojo en dos texturas.

Sdandwich tostado de boguerones en vinagre,
guacamole de la casa, vinagreta de mostaza dulce,
pistacho molido y cebolla encurtida.

Huevo cocinado a baja temperatura
a la mimosa con bonito en aceite, alioli de ajos confitados,
manzana verde osmotizada con chardonnay, romesco y
katsuobushi.

Stew of chickpea, onion, spinach, garlic,

cod and fish fumet.
Battered skewer of calgots (spring onions)

and black sausage, Romesco with loquat
and sundried tomato, an spicy olivada.

Curry brioche filled with shredded lamb cooked
at low temperature, with ras el hanout,
served with yoghurt and mint sauce.

Morsel of fried garlic cod on baker's potato

Our version of Iberian pork ribs with soy,
with tomato concasse sauce and crispy leeks.

orange and honey reduction, served
with fennel with two textures.

Toasted sandwich of anchovies in vinegar,
with homemade guacamole, sweet mustard

Sous vide deviled egg with tuna in oil, vinaigrette, ground pistachio and pickled onion.

aioli of garlic confit, osmosis-cured green apple with
Chardonnay, Romesco and katsuobushi.

Estrella Damm en recomana el consum responsable. Alc. 5,4°
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Bar Salome Canateca Corazon cle Agave Infinity L'Avinyet La Formatgeria La Tapaclera
(H. Calipolis) de Sitges

Av. de Sofia, 2 « 938 941500 C. de Santiago Rusifiol, 34 « 937 046 942

De dilluns a diumenge, de 10.30 a 22.30 h Dilluns, de 19 a 23.30 h; de dimarts a dissabte, de 12 a 15 h i de 19 a 23.30 h;
diumenge, de12a15hide 19 a2245h

Segueix laruta
amb el mapa ’
iInteractiv i

guanya premisl

Pg. de les Drassanes, 51 baixos « 936 675 420

Dilluns i dimarts, de 12 a 16 hide 19 a 21 h;
de dijous a diumenge, de 12a16hide19a?21h

C. de Francesc Guma, 6-14 « 931126 872

De dimarts a divendres, de 12 a 23 h; dissabte, de 12 a 14 hide 20 a 23 h;
diumenge, de 12 a 14 h

C. de Sant Pere, 12 - 935 351753

De dilluns a divendres, de 20 a 23 h;
dissabte i diumenge, de 13 a 16 hide 20 a 23 h;
dimarts, tancat

C. de Jesus, 12 « 935 319 638
De dilluns a diumenge, de 12 a 14 hide 1930 a 21h

C. de Parellades, 70 « 931585 600

De dimecres a diumenge, de 19.30 a 22 h;
dissabte i diumenge, de 13.30 a 15.30 h

ES UN SECRET!

CARAMEL DE GARRi CONFITAT TACO DAURAT HAM PER A TAURONS

PANCETAMOL 100 g

iNO HAY HUEVOS! SALTAR DE TARMON

Secret ibéric marinat en salsa teriyaki i Caramel farcit de garri confitat, tomaquet

Organitzadors:

n remi
P ~§ d'Hostaleria ESTRELLA
de Sitkgfes " S

Tapa a tapa

DEL 1S AL 23 D'ABRIL DE 2023

Arriba una nova edicio de “Sitges Tapa a Tapd”,
la ruta gastronomica en que els 32 establiments
participants ofereixen les seves tapes més saboroses
acompanyades d'un quinto o d'una canya
de cervesa Estrella Damm. Una ocasié perfecta
per assaborir Sitges i la seva cuina de temporada.

Llega una nueva edicion de “Sitges tapa a tapd”,
la ruta gastrondmica en la gque los 32 establecimientos
participantes ofrecen sus tapas Mds salbrosas
acompafadas de un quinto o una cafa de cerveza
Estrella Damm. Una ocasion perfecta para saborear
Sitges y su cocina de temporada.

It's back again this year: the “Sitges Tapa a Tapa”
Festival, the culinary trail with the tastiest tapas and
the most genuine flavours at the 32 venues taking
part in this event in the seaside town of Sitges.
Each tapa is served with a glass of ice-cold
Estrella Damm draught beer, and it's a great way
to enjoy Sitges and its seasonal dishes.

ceba vermella sobre Parmentier de pastanagues i
patata xip casolana.

Secreto ibérico marinado en salsa teriyakiy
cebolla roja sobre Parmentier de zanahorias y
patata chip casera.

Iberian “secret” (pork shoulder) marinated
in teriyaki, with red onion served on carrot parmentier
with homemade potato crisps.

Bar Tomeu

C. de Jesus, 8 - 936 785 347

De diumenge a dijous, de 13 a 23 h;
divendres i dissabte, de 13 a 19 h

MINIMILANESA BARTOMEU

Milanesa de porc Duroc, porro fregit i
ou de guatlla cuinat a baixa temperatura.

Milanesa de cerdo Duroc, puerro frito y
huevo de codorniz cocinado a baja temperatura.

Milanesa of Duroc pork, fried leek
and slow-cooked quail egg.

confitat i ceba caramellitzada, base de coulis de malvasia
de Sitges, panses i llavors de sesam.

Caramelo relleno de cochinillo confitado, tomate confitado
y cebolla caramelizada, base de coulis de malvasia
de Sitges, pasas y semillas de sésamo.

‘Bonbon’ filled with suckling pig confit, tomato confit and
caramelised onion, with a base of coulis of malvasia wine
from Sitges, sultanas and sesame seeds.

Casa Roy 1956

C. de Parellades, 9 « 626 981452

De dilluns a diumenge, de 10 a 21.30 h;
dimarts, tancat

SPRING TOAST

Carpaccio de vedella, crema de parmesa
amb reduccid de malvasia i citrics,
picada d'avellanes i brots verds.

Carpaccio de ternera, crema de parmesano
con reduccion de malvasia y citricos,
picada de avellanas y brotes verdes.

Beef carpaccio with Parmesan cream
and malvasia wine and citrus reduction,
chopped hazelnuts and green shoots.

Tortilla mexicana de blat de moro groc
nixtamalitzat farcida de formatge amb moniato i ceba
confitats sobre un mirall de cremos d'alvocat, punts de

crema agra i pico de gallo.

Tortilla de maiz amarillo nixtamalizado rellena
de gueso con camote y cebolla confitados sobre
un espejo de cremoso de aguacate, puntos
de crema agria y pico de gallo.

Nixtamalised yellow corn tortilla filled with cheese, sweet
potato and onion confit in a pool of creamy avocado,
with dots of sour cream and pico de gallo

El Noi d'Alcoi

C. de Sant Bartomeu, 5 « 938 946 682

De dilluns a divendres, de 13 a 15.30 h;
de dijous a dissabte, de 20 a 22 h

PISTO, PISTO, BACALAITO

Bacalla fregit, samfaina
i allioli suau.

Bacalao frito, pisto de verduras
y alioli suave.

Fried cod and vegetable ratatouille
with mild aioli.

Cansalada de porc Duroc amb hummus
dalberginia fumada i daus de poma verda confitada
amb mel i xili dolg, acompanyada de papadum amb

espéecies mediterranies.

Panceta de cerdo Duroc con hummus de berenjena
ahumada y dados de manzana verde confitada
con miel y chili dulce, acompafiada de papadum con
especias mediterrdineas.

Duroc pork belly with smoked aubergine hummus and
diced green apple confit with honey and sweet chilli,
accompanied by papadam with Mediterranean spices.

(2)

L'Aixeta

Pg. de Vilafranca, 4 « 938 112 464
De dilluns a diumenge, de 12a 14 hide19a22h

CRACKER DE POLLASTRE TROPICAL

Pollastre macerat amb espécies acompanyat
d'escuma de coco amb llima ratllada i sal Maldon,
dauets de pinya macerada en almivar i safrd, i cruixent
de pollastre esmicolat.

Pollo macerado con especias acompafiado
de espuma de coco con lima rayada y sal Maldon,
cubitos de pifila macerada en almibar y azafrdn,
y crujiente de pollo desmenuzado.

Spiced marinated chicken served with coconut foam,

shaved lime and Maldon flake salt, pineapple cubes marinated

in saffron and syrup, and crispy shredded chicken.

Caco adobat en aires del Garraf, gamba blanca nua
de la Mediiterréinia, maionesa d'estrago i pa de sesam.

Cazén adobado en aires del Garraf, gamba blanca
desnuda del Mediterrdineo, mayonesa de estragon
y pan de sésamo.

Dogfish marinated in ‘airs of Garraf’ with peeled
Mediterranean rose prawns, served with tarragon
mayonnaise and sesame bread.

(=)

La Barata

C. de I'Espalter, 21+ 603 669 521

De dimarts a divendres, de 12 a 15 h i de 1930 a 22 h;
dissabte, de 12 a15.30 hide 19 a 22 h; diumenge, de 12 a 15.30 h;
dilluns, tancat

PICARN

Pintxo de rellom de vedella marinada amb chimichurri,
crema de ceps, saltat de ceba dolca i tocs de pebrots
“alegrias riojanas”.

Pintxo de solomillo de ternera marinada con chimichurri,
crema de setas, salteado de cebolla dulce y
toques de pimientos “alegrias riojanas”.

Skewer of marinated beef sirloin with chimichurri,
mushroom cream, sautéed sweet onion and
a touch of spicy alegria riojana peppers.

Els nostres ous estrellats amb patates...
sense ous! A veure si ets capag de trobar-los.

Nuestros huevos estrellados con patatas...
isin huevos! A ver si eres capaz de encontrarlos.

Our sunny side up eggs with potatoes...
without the eggs! See if you can find them.

La CGranja cde Sitges
ajor)

C. Major, 35 « 938 110 981
De dilluns a diumenge, de 12 a 21h

CALGOT IBERIC

Calgot embolicat amb cansalada iberica i fregit,
amb salsa romesco feta a casa.

Calgot envuelto en panceta ibérica vy frito,
con salsa romesco hecha en casa.

Calgot (spring onion) wrapped in lberian bacon
and fried, served with homemade Romesco.

Tartar de salmd fresc adobat amb kimtxi i soja,
esferificacions de mango, guacamole i
micromesclum, amb torrades de pa.

Tartar de salmon fresco alifiado con kimchi y soja,
esferificaciones de mango, guacamole y
micromezclum, con tostadas de pan.

Fresh salmon tartare dressed with kimchi and

soya, with mango spheres, guacamole and mixed
microgreens on toasted bread.

@)

IViare Nlostrum

Pg. de la Ribera, 60 « 938 943 393

Dilluns, dimarts, dijous i divendres, de 13 a 15 h;
divendres i dissabte, de 19.30 a 21.30 h

CRUIXENT MARINER

Caneld cruixent farcit de marisc i calamar
amb salsa americana i la seva peineta
de tinta de calamar.

Canelon crujiente relleno de marisco y calamar
con salsa americana y su peineta
de tinta de calamar.

Crispy cannelloni stuffed with seafood
and cuttlefish, with sauce américaine
and cuttlefish ink tuile



Participants

20235 Mecliterranium IVierci Sitges Vorelia Num3ric Oyster Bar Pierre Sitges Sports Bar
IVIE Sitges Terramar

Amb Gust Pg. de la Ribera, 37 « 636 272 354 Pg. de Mossén Felix Clard, 3 baixos « 938 948 991 Pg. de Vilanova, 20 « 936 607 543 C. d'en Pau Barrabeig, 1+ 938 589 975 Pg. Maritim, 80 « 938 940 050 Pg. de les Drassanes, 27 « 938 110 239 / 627 101516 Pg. de la Ribera, 48 « 938 111100
De dilluns a diumenge, d11.30 a13 hide 177 a 20 h De dimecres a divendres, de 13a 15 hide 19 a 21h; Dimarts, dimecres, dijous i diumenge, de 12 a 14 h; De dilluns a divendres, de 13 a 15.30 hide 19 a 23 h; De dilluns a diumenge, de 12 a 20 h Dijous, de 19 a 23 h; divendres, dissabte i diumenge, de 13 a 16 h De dilluns a diumenge, de 13 a 15.30 h i de 20 a 22.30 h
Bar Salomé dissabte, de 12.30 0 13.30 h i de 20 a 21 h; diumenge, de 12.30 a 13.30 h divendres i dissabte, de 12 a4 hide 20 a 22 h dissabte i diumenge, de 13a16hide19a 23 h ide20a23h

Bar Tomevu

Factor \/i

Nou emplagament
Canateca

Casa Roy 1956

Cau del VVinyet
(H. Subur Maritim)

OOHOO®©
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Corazon cde Agave

CAUSA MEDITERRANIUM NIU MEDITERRANI GAMBIPIG PURPLE RAIN IUCA DEL TERRAMAR TROMPE-L'OEIL VIETNAMITA PANCO DE BLAT DE MORO
El Nloi d'Alcoi , , o = , , o . . . . , o . e . . , , . ,
Puré de patata amanit amb suc de llima i xili groc, Evolucid del fish and chips a l'estil mediterrani amb bacalld Carn de porc cuinada a baixa temperatura sobre Tiradito de salmé amb cremos d'alvocat, Brioix de mantega amb galta de vedella Cruixent de rostit de pollastre amb pedro ximenes, Minihamburguesa de vedella dins un panet
tonyina, ou dur, tomaquet, pebrots, api, arrebossat a dues temperatures en farina de blat de moro una torrada cruixent de pa amb gamba vermella esferificacié de maracuja i llet de tigre infusionada esmicolada i salsa de Sitges amb romesco, foie gras el Greco, Parmentier suau de calgot torrat de colors, amb formatge, enciam i vinagreta criolla,
El Nlou Rusinol maionesa classica i chalaca. amb emulsio de citrics i una fina capa de maionesa de Vilanova i la seva salseta xup-xup. amb butterfly pea. moll de l'os i alga cruixent. i romesco amb suc del rostit. i tot plegat arrebossat amb blat de moro.
de wasabi sobre un niu de patates palla acabades de fregir
Puré de patata alifiado con zumo de lima y aji amarillo, en gli d'olivo? 9 Carne de cerdo cocinada a baja temperatura sobre Tiradito de salmdn con cremoso de aguacate, Brioche de mantequilla con carrillera de ternera Crujiente de asado de pollo con Pedro Ximénez, Minihamburguesa de ternera en panecillo de colores,
|nfinit\j (H Calipolis) atun, huevo duro, tomate, pimientos, apio, una tostada crujiente de pan con gamba roja esferificacion de maracuyd y leche de tigre infusionada desmenuzada y salsa de Sitges con romesco, foie-gras el Greco, Parmentier suave de calgot tostado con queso, lechuga y vinagreta criolla,
mayonesa cldsica y chalaca. Evolucion del fish and chips al estilo mediterrdineo con de Vilanova vy su salsita chup-chup. con butterfly pea. tuétano y alga crujiente. y romesco con jugo del asado. y todo ello rebozado con maiz.
bacalao rebozado a dos temperaturas en harina de maiz
L'Aixeta Mashed potatoes dressed with lime juice and aji amarillo, con emulsion de citricos v unpo fina capa de mayonesa Slow-roasted pork on crisp toast with Salmon tiradito with avocado cream, Butter brioche with shredded veal cheek Crispy roast chicken with Pedro Ximénez sherry, El Greco Mini beef burger on a multi-colour bun,
with tuna, hard-boiled egg, tomato, peppers, celery, de wasabi sobre un nido de patatas paja recién fritas en Vilanova red prawns passion fruit spheres, leche de tigre and Sitges sauce with Romesco, foie gras, mild parmentier of toasted cal¢ot (spring onion), with cheese, lettuce and Creole vinaigrette,
traditional mayonnaise and shallots. aceite de oliva. and chup-chup sauce. infused with butterfly pea. marrow and crunchy seaweed. and Romesco au jus. allin a corn batter.

L'Artemisa
An evolved Mediterranean version of fish and chips with
two-temperature cornflour-battered cod, citrus emulsion
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L A‘"“\!et and a thin layer of wasabi mayonnaise in a nest of fresh
straw potatoes fried in olive oil.
La Barata
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Participa en la ruta i guanya una nit d'hotel per a dues 4 @ g P] Be n a p re s
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persones a I'hotel ME Sitges Terramar* o una entrada doble e
a dos museus** de Sitges. Tens temps fins al 23 d'abril! Pg. de la Ribera, 73 - 938 110 040 Pl. Cap de la Vila, 3
§ . De dilluns a diumenge, de 12 a 16.30 h Dissabte 15 d'abril, de 12 a 14.30 h
= Tasta la tapa dalgun dels establiments de la rutai. SECTOR
: : TERRAMAR
= Escaneja el QR per accedir a la web.
= Registra't i vota totes les tapes que hagis tastat. = -
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Participa en la ruta y gana una noche de hotel para

dos personas en el hotel ME Sitges Terramar* o una entrada
doble a dos museos** de Sitges. iTienes tiempo hasta

el 23 de aloril!

= Prueba la tapa de alguno de los establecimientos

de la ruta. '

= Escaned el QR para acceder a la web. -
= Registrate y vota todas las tapas que hayas probado. I -

o

s

o ra
Competition > PIC-TAR LA BENFUSIO

o
Participate in our tapa crawl, Qnd*\/ou could wina rjlght % Tartar de pernil ibéric amb rovell curat, Ensaimada petita lacada amb salsa hoisin i
for two at the ME Sitges Terramar* or two paiirs of tickets 4 € formatge fresc i persillade de cibulet. coberta amb lémines de cansalada cuinada
to two museums** in Sitges. You have until 23 Aprill Pg. Maritim R a baixa temperatura.

Tartar de jamon ibérico con yema curada,

= Have a tapa from one of the businesses on the route. queso fresco y persillade de cebollino. Ensaimada pequefia lacada con salsa hoisin

y cubierta con ldminas de tocino cocinado

= Scan the QR code to access the website. a baja temperatura.

= Register and vote for all the tapas you tried.

Tartar of lberian ham with cured egg yolk,
queso fresco and chive persillade.
Small hoisin-glazed ensaimada bun covered
with slices of slow-cooked pork belly.
* El premi es podra fer efectiu en les dates indicades per I'hotel. Abans, perd, caldra consultar-ne
lar disponibilitat. ** Palau de Maricel i Museu del Cau Ferrat.
* El premio se puede canjear en las fechas indicadas por el hotel. Antes, sin embargo,
halbrd que consultar su disponibilidad. ** Palau de Maricel y Museo del Cau Ferrat.

* With prior confirmation of availability, the prize may be redeemed on the dates indicated
by the hotel. ** Palau de Maricel and Cau Ferrat Museum.



