Tastets freds Preu Tastets calents ~ Preu
Torradetes de foie amb compota de poma, I5 95 Xupa-xups de guatlla amb salsa de soja 12 %0

I maldon i id bvid a tardi
L A g ey o )T W : Pasta de full de taronja amb botifarra negra 106,€0
Coca d'oli amb il de gla

SRcaan i oo 16‘ 20 Remenat d’ou amb garoina i caviar mujjél 12,65

| tes, 1ai il d’a 5
Aol o Solbution, uoella ¢ puenil & e 1 '8 Ravioli de gambes farcit de bolets :'L’S,OO
Amanida tebia de formatge de cabra g "
i vinagreta d’anxova 1 Croquetes d'ibric 10,00
Milfulls de foie amb mango caramelitzat 13 ; qs Minibiquinis'de ceps amb esparrecs verds 410 OO
i formatge brie
—— a0
Tosta d’escalivada amb llamantol 1€, Wi il pachiion il Sidvades 13, 05
Tart lla amb foi litzat
B S VLt el e 1" lo 0 Tagliolini de tinta de sipia 11
Tartar de tonyina amb guacamole AM 60 amb salsa de trompetes de la mort 00
\
Carpaccio d’estrug amb alfabrega 12,00 Paperina de xipironets amb salsa romesco i‘lf 25
i formatge grana padana ! ) ,
Llagostins cruixents amb mel 11 so

Carpaccio de peix 413,00 |




Peixos

Preu

Bacalla gratiant amb mouselina d’alls
Bacalla melat amb panses i pinyons
Peix a la sal

Turbot semisalvatge amb escamarla
i patata confitada

Rap amb cocotxes

13,00
17,00
AN Yo
16 a0

8,00

Carmns

Preu

Confit d’anec amb reduccié de balsamic

Magret d’anec amb salsa de tofona

Filet de vedella amb codony i formatge de cabra
Filet de bou a la salsa de cabrales o de pebre verd

Entrecot a la brasa amb verduretes

Ii?a,s'ol

15,50
17,00
18,00
416,00

e




PROPOSTA GASTRONOMICA

Per comencar a picar podran escollir cinc de les segiients sugerencies:

- Les torradotes de Foie amb compota de poma, sal maldon i reduccié de balsamic.
- La coca d’oli amb pernil de gla.

- L’amanida tébia de formatge de cabra gratinat.

- Musclus de roca saltejats amb pernil.

- Paperina de Xipironets amb romesco.

- Timbal de fabetes, bacalla i pernil d’anec.

- Cargols de mar a la sal amb una vinagreta de mostassa.

- Xupa-xups de guatlla amb salsa de soja.

- Minibiquinis de ceps amb esparrecs verds i formatge brie.

De segon podreu triar entre les segilents especialitats:

- Confit d’anec amb reduccié de balsamic.
- Entrecot de vedella a la brasa amb verduretes o bé amb una de les nostres salses.
- Bacalla gratinat a la mouselina d’alls.

- Suprema de llobarro amb verduretes i salsa negra.

Postre degustaci6 de la casa.

*El ment inclou I’aigila, vins de la nostre bodega, pa, café i una copa de cava brut nature per
maridar les postres.

Preu per comensal IVA inclos 37€
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