ENTRANTS (a escollir)

Amanida d'enciams variats amb formatge de cabra caramelitzat, poma acida i vinagreta de fruits secs

Gaspatxo de mango amb cua de llagosti rostit i reduccié de vinagre de cabemet sauvignon

Ravioli de rostit amb crema suau de ceps i encenalls de formatge parmesa

PRINCIPALS (a escollir)

Ventresca de tonyina amb juliana de verdures saltejodes i oli de sésam

Suprema de corball amb el seu suquet, patates i un toc d'anis

Pluma de porc duroc a la brasa amb puré de pastanaga i reduccié de ratafia

Filet de vaca rossa amb patates al fom i verdures de temporada saltejodes (supl. 4€)

Enirecot amb patates al fom i verdures de femporada saftejodes (supl. 4€)

POSTRES (a escollir)

Mosaic de fruites de temporada

Vaset de mousse de fruits vermells i mascarpone amb crumble de festucs

Brownie de xocolata i nous amb gelat de vainilla i nous garrapinyades

39.00€

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

IVA INCLOS -




STARTERS (to choose) ENTREES (& choisir)

Assorted lettuce salad with caramelised goat's cheese, sour apple and dried fruit vinaigrette

Mango gazpacho with roasted king prawn tail and cabernet sauvignon vinegar reduction

Roast Ravioli with soft boletus cream and parmesan cheese shavings

MAIN COURSES (to choose) PRINCIPALS (& choisir)

Tuna belly fillet with julienne sautéed vegetables and sesame oil
Brim supreme with its "suquet", potatoes and a fouch of anisette

Grilled Duroc pork feather steack with carrot purée and ratafia reduction with carrot purée and ratafia
reduction

“Galician Blonde" beef sirloin steak with baked potatoes and sautéed seasonal vegetables (suppl. 6€)

Entrecote with baked potatoes and sautéed seasonal vegetables (suppl. 4€)

DESSERTS (to choose) DESSERTS (& choisir)

Mosaic of seasonal fruits
Red fruits mousse and mascarpone with pistachio crumble

Chocolate and walnut brownie with vanilla ice cream and caramelised walnuts

39.00€

WE ADAPT OUR DISHES TO YOUR ALLERGIES AND/OR INTOLERANCES

TAX INCLUDED-




