Carta Especial

Dijous 26 de desembre del 2024
Dimecres 1 de gener del 2025
Dilluns 6 de gener del 2025

“Els presentem la nostra Carta Especial.
El mateix dia, s'oferira una seleccié de plats del dia i de temporada”
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ELS ENTRANTS FREDS

Amanida de formatge de cabra
amb fruits secs i vinagreta de soja

Amanida de llagostins amb vinagreta
de taronja i nous caramel-litzades

Esqueixada de bacalla d’islandia a I'estil fonda

Amanida de salmé marinat a casa
amb perles de formatge de cabra

Espatlla ibérica

ELS ENTRANTS CALENTS

Canelons casolans
Croquetes de pernil i pollastre fetes a casa

Mongetes del ganxet de Riells del Fai sortint d’olla
amb botifarra negra i cansalada Viada

Cargols guisats a l'estil de Can Traver

Saltat de carxofes i pota de pop
amb alls tendres confitats i Parmentier de patata

ELS PEIXOS

Anelles de calamar a la romana

Llom de bacalla gratinat amb mussolina d’olivada
illit d’escalivada

En cas d’intolerancia o al-lérgia alimentaria
comuniqui-ho al nostre personal.



LES CARNS
Els guisats més tradicionals
Peu de porc guisat amb varietat de bolets
Anec de 'Emporda guisat amb peres de Lleida
Vedella guisada amb rovellons

Espatlla de xai rostida al forn a I'antiga

A la brasa d’alzina 1 amb salsa
Galtes de porc a la brasa
Costelles i mitjanes de xai de Moia a la brasa
Entrecot de vedella a la brasa
Filet de vedella a la brasa amb la seva guarnicié

Escalopins de vedella al gust
(rocafort, pebre verd, ceps, tofona o Pedro Ximénez)

Entrecot de vedella al gust
(rocafort, pebre verd, ceps, tofona o Pedro Ximénez)

Filet de vedella al gust
(rocafort, pebre verd, ceps, tofona o Pedro Ximénez)

ELS ACOMPANYAMENTS
Racions
Pa de pages
Pa de pageés torrat
Terrina d’allioli
Patates fregides

Mongetes del ganxet de Riells



Divendres, 26 de gener de 1996 35 D

EL CALAIX

L'obra presideix el pati del restaurant Can Traver

L'escultor de Bigues, Ferran Capdevila
construeix un original rellotge d'aigua

MONTSE BARO

Bigues i Riells Ferran Cap-
devila, escultor i dissenyador
de joies de Bigues, ha construit
un rellotge d'aigua al pati del
restaurant Can Traver L'obra va

sorgir d'un encarrec dels pro-

pietaris del restaurant, perd
sense una idea gaire concreta.
Després de pensar en la propos-
ta, Ferran Capdevila va projec-
tar l'original rellotge-escultura.
Es tracta d'un petit estany d'ai-
gua, del qual emergeix una
escultura realitzada amb pedra
natural que representa un cos
de dona amb el cabell voleiant.
Aquesta part serveix per soste-
nir l'esfera del rellotge que
assenyala les hores, construida
amb ferro, excepte els nimeros
romans que estan fets de bron-
ze. Al costat, una esfera de
dimensions menors es mou
cada minut, completant una
volta sencera cada cinc minuts.

El rellotge d'aigua de Ferran Capdevila esta situat al pati

Tots aquests mecanismes fun-
cionen gracies a l'aprofitament
de la forgca de l'aigua, que mou
la turbina encarregada d'accio-
nar el moviment de les esferes.
Per mantenir constant la tempe-
ratura de l'aigua, i evitar aixi la
dilatacié o contraccié del ferro,
fet que podria provocar que el
rellotge s'avancés o es retardés,
Capdevila va preveure la cons-
truccidé d'un diposit de 30.000
litres d'aigua. Aquest diposit
abasta el circuit tancat d'aigua
del rellotge i, d'aquesta manera,
I'aigua que acciona els meca-
nismes varia constantment
impedint possibles canvis brus-
cos de la temperatura de l'ai-
gua.

QUATRE MESOS DE FEINA

Aquest rellotge, original per les
seves dimensions i pel seu fun-
cionament, encara afegeix un
altre element d'originalitat, ja
que no té busques per assenya-

del restaurant Can Traverde Bigues

RAMON FERRANDIS

lar les hores i s6n les esferes les
que es desplacen per indicar-
les.

L'escultor Ferran Capdevila ha
necessitat quatre mesos de fei-
na i l'ajuda d'un manya i un
paleta per veure finalitzat el seu
treball. Capdevila pretén que
aquesta obra ““doni vida i fres-
cor al pati, i al mateix temps
proporcioni un motiu de dis-
traccié als clients del restau-
rant”. L'obra va partir d'un
projecte global, perd a mesura
que avancava la seva construc-
cié i sorgien problemes impre-
vistos, es va anar improvisant.

L'escultor de Bigues destaca
com a caracteristica fonamental
del rellotge la combinaci6 i els
contrastos dels materials natu-
rals: aigua, pedra, ferro i plan-
tes. En un futur, Capdevila pre-
veu com a possible 1la
construccié d'un mecanisme
perqué el rellotge toqui les
hores.



