
Amanida amb brots vegetals amb pollastre rostit, parmesà, crostons, tomàquet i maionesa suau
d’anxoves
Ensalada con brotes vegetales con pollo asado, parmesano, picatostes, tomate y mayonesa suave de anchoas

Gaspatxo de tomàquet i maduixes amb sardina fumada i oli d’alfàbrega
Gazpacho de tomate y fresas con sardina ahumada y aceite de albahaca

Tàrtar de salmó amb un toc fumat, el seu caviar, poma verda i mostassa
Tartar de salmón con un toque ahumado, su caviar, manzana verde y mostaza

Arrossejat de fideus amb sèpia, escamarlans i allioli de tinta

Fideuá de fideos con sepia, cigalas y alioli de tinta

Suprema de lluç amb cloïsses sobre un parmentier de patata i salsa verda

Suprema de merluza con almejas sobre parmentier de patata y salsa verde

Confit d’ànec amb compota de poma i salsa Pedro Ximénez

Confit de pato con compota de manzana y salsa Pedro Ximénez

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

Solomillo de vaca rubia con patatas al horno y verduras de temporada salteadas (supl. 6€)

Entrecot de vaca rossa amb patates al forn i verdures de temporada saltejades (supl. 3€)

Entrecot de vaca rubia patatas al horno y verduras de temporada salteadas (supl. 3€)

Cremós de fruita de la passió i llimona amb crumble de te verd
Cremoso de fruta de la pasión y limón con crumble de té verde

Textures de xocolata
Texturas de chocolate

Pastís de formatge amb sorbet i coulis de mango
Tarta de queso con sorbete y coulis de mango

I VA  INCLÒS  -  IVA  INCLU IDO

4 1  €

ENTRANTS (a escollir) ENTRANTES (a escoger)

PRINCIPALS (a escollir) PRINCIPALES (a escoger)

POSTRES (a escollir) POSTRES (a escoger)
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ADAPTEM ELS  NOSTRES  P LATS  A  LES  SEVES  ALÈRG IES  I /O  INTOLERÀNC IES

ADAPTAMOS NUESTROS  PLATOS  A  SUS  ALERG IAS  Y/O INTOLERANC IAS



Mixed sprout salad with roasted chicken, Parmesan, croutons, tomato and light anchovy
mayonnaise
Salade de jeunes pousses avec poulet rôti, parmesan, croûtons, tomate et mayonnaise légère
aux anchois

Tomato and strawberry gazpacho with smoked sardine and basil oil
Gaspacho de tomate et fraise avec sardine fumée et huile de basilic

Salmon tartare with a hint of smoke, its caviar, green apple and mustard
Tartare de saumon légèrement fumé, son caviar, pomme verte et moutarde

Fideuà-style noodles with cuttlefish, langoustines and squid ink aioli
Fideuà de nouilles avec seiche, langoustines et aïoli à l’encre de seiche

Hake supreme with clams on a potato parmentier and green sauce
Suprême de merlu aux palourdes sur parmentier de pommes de terre et sauce verte

Confit duck with apple compote and Pedro Ximénez sauce
Confit de canard avec compote de pomme et sauce Pedro Ximénez

“Galician Blonde“ beef sirloin steak with baked potatoes and sautéed seasonal vege﻿tables (supl. 6€)
Steak d'aloyau de vache “blonde” Galicienne avec pommes de terre au four et légumes de saison sautées
(supl. 6€)

“Galician Blonde“ beef Entrecote with baked potatoes and sautéed seasonal vege﻿tables (supl. 3€)
Entrecôte de vache “blonde Galicienne” avec pommes de terre au four et légumes de saison sautées (
supl. 3.-€)

Passion fruit and lemon cream with green tea crumble
Crémeux passion et citron avec crumble au thé vert

Chocolate textures
Textures de chocolat

Cheesecake with sorbet and mango coulis
Cheesecake avec sorbet et coulis de mangue

 TAX  INCLUDED-  TVA  COMPR IS

4 1  €

STARTERS (to choose) ENTRÉES (à choisir) 

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

DESSERTS (to choose) DESSERTS (à choisir) 
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NOUS ADAPTONS NOS PLATS À VOS ALLERGIES ET/OU INTOLÉRANCES

WE ADAPT OUR DISHES TO YOUR ALLERGIES AND/OR INTOLERANCES
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