ENTRANTS (a escollir)

Amanida d'enciams variats amb mozzarella, tomaquets semisecs i oli de festucs

Crema freda de pésols amb tartar de gambes al safra

Caneld de verdures amb crema suau de tomaquet, nata, orenga i parmesa

PRINCIPALS (a escollir)

Llobarro a la brasa amb blat i verduretes aromatitzats amb oli de vainilla

Calamar de potera amb puré de patata i sobrassada i oli d'alls tendres

Melds de vedella amb ratafia, cebetes caramellitzades i puré de pastanaga

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

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

POSTRES (a escollir)

Meldé macerat amb citrics acompanyat de sorbet de mandarina

Escuma de crema catalana amb gelat de galeta i crumble

Pastis dOreo amb sorbet de gerds

37.50€

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

IVA INCLOS -




STARTERS (to choose)

Mixed lettuce salad with mozzarello, semi-dried tomatoes and pistachio oil

Chilled pea cream with saffron prawn tartare

Vegetable cannelloni with smooth tomato, cream, oregano and Parmesan sauce

MAIN COURSES (to choose)

Grilled sea bass with wheat and vegetables flavored with vanilla oil

Line-caught squid with potato and sobrassada purée and spring garlic oil

Slow-cooked beef with ratafia, caramelized pearl onions and carrot purée

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

“Gdlician Blonde” beet Entrecote with baked potatoes and sautéed seasonal vegetables (supl. 3€)

DESSERTS (to choose)

Citrus-marinated melon served with mandarin sorbet

Catalan cream foam with biscuit ice cream and crumble

Oreo cake with raspberry sorbet

37.50€

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

IVA INCLOS -




