ENTRANTS ENTRANTES

Amanida amb formatge de cabra caramel-litzat, poma acida i vinagreta de fruits secs

Crema de carbassa amb daus de foie i oli d ‘ametlles

Gambetes a la sal gruixuda amb oli d oliva extra verge

PRINCIPALS PRINCIPALES

Rrrossejat de fideus amb gambes, calamar de potera, cam de musclo i allioli de tinta

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

Entrama de vedella a la brasa amb puré de pastanaga, mel de circumaii ruca

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

POSTRES POSTRES

Mosaic de fruites de temporada amb sorbet de mandarina

Vaset de ganache de xocolata blanca amb mango i galeta esmicolada

Pastis sacher amb sorbet de gerd

A escollir un entrant, plat principal i postre. Beguda no inclosa. 3 O . 5 o €
IVA INCLOS -




STARTERS ENTREES

Salad with caramelised goat's cheese, sour apple and dried fruit vinaigrette
Pumpkin cream with diced foie and almond oil

Prawns in coarse salt with extra virgin olive oil

MAIN COURSES PRINCIPALS

Rossejat of noodles with prawns, squid, mussels and ink aioli
Sea bass supreme with its suquet, potatoes and a touch of aniseed.
Grilled veal entrecéte with carrot purée, turmeric honey and rocket

“Blonde” cow sirloin steak with baked potatoes and sautéed seasonal vegetables (suppl. 6€)

DESSERTS DESSERTS

Seasonal fruit mosaic with mandarin sorbet
White chocolate ganache cup with mango and crumbled biscuits

Sacher cake with raspberry sorbet

Choose a starter, main course and dessert. Drinks not included 3 O 5 O €

TAX INCLUDED-




