ENTRANTS (a escollir)

Amanida de brots verds, confitura de fomaquet a la farigola, formatge dovella curat i reduccié de

vinagre cabemet sauvignon

Vichyssoise de poma verda amb els seus bastonets, formatge fresc i oli de vainilla

Navalles a la planxa amb tomaquet concassé

PRINCIPALS (a escollir)

Suprema de corball a l'espatila amb esparrecs verds saltejats i salsa de romesco

Tataki de tonyina al seu punt amb oli de verdures i cremés d'alvocat

Tenina de xai sobre un llit de cous-cous i verdures amb el suc de la seva coccid

Filet de vaca rossa amb patates al fom i verdures de temporada saltejades (supl. 6€)

POSTRES (a escollir)

Maceddnia de fruites amb infusié de menta

Sopa de iogurt grec amb crumble i el seu gelat de iogurt amb gerds

Pastis tiramist fet a casa

39.00€

ADAPTEM ELS NOSTRES PLATS A LES SEVES ALERGIES I/O INTOLERANCIES

IVA INCLOS -




STARTERS (to choose) ENTREES (& choisir)

Green sprouts salad, tomato jam with thyme, cured sheep cheese and cabernet sauvignon
vinegar reduction

Vichyssoise of green apples with its little sticks, fresh cheese and vanilla ol

Grilled razor clams with tomato concassé

MAIN COURSES (to choose) PLATS PRINCIPAUX (& choisir)

Sea bream supreme fillet with sautéed asparagus and romesco sauce
Tuna tataki with vegetable oil and creamy avocado sauce
Lamb terrine on a bed of cous-cous and vegetables with its own cooking juice

“Gadlician Blonde” beef sirloin steak with baked potatoes and sautéed seasonal vegetables (supl. 6€)

DESSERTS (to choose) DESSERTS (a choisir)

Fruit salad with mint infusion
Greek yogurt soup with crumble and raspberry yogurt ice cream

Homemade tiramisu cake

39.00€

WE ADAPT OUR DISHES TO YOUR ALLERGIES AND/OR INTOLERANCES

TAX INCLUDED-




