ENTRANTS ENTRANTES

Amanida de brots tendres amb pera, formatge gorgonzola, pols de festucs i vinagreta de mel

Ajoblanco amb sardina fumada, llavors de fomaquet i crostons de pa

Tartar de tonyina, ceba tendra, mostassa amb mango, sésam i ruca

PRINCIPALS PRINCIPALES

Arros de Pals sec amb gambetes i sépia.

Filet de rap a la planxa amb cremds de pésols, esparrecs verds i oli d'atmella

Pluma de porc duroc a la brasa lacat amb salsa teriyaki i guisat de blat amb bolets.

Magret d'anec amb compota de poma i reduccié de ratafia (supl. 4.5€)

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

POSTRES POSTRES

Carpaccio de pinya amb gelat de iogurt i almibar de menta

Textures de xocolata

Pastis cremds de gerds amb mousse de vainilla.

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




STARTERS ENTREES

Tender sprouts salad with pear, gorgonzola cheese, pistachio powder and honey vinaigrette.

Ajoblanco (garlic cream) with smoked sardine, tomatoes seeds and bread croutons

Tuna tartar, spring onion, mango mustard, sesame and arugula

MAIN COURSES PRINCIPALS

Dry Pals rice with shrimps and cuttlefish.

Grilled monkfish fillet with creamy peas, green asparagus and almond oil.

Grilled grilled duroc pork feather with teriyaki sauce and wheat stew with mushrooms.

Duck magret with apple compote and ratafia reduction de (suppl. 4.5€)

“Blonde” beef steak with baked potatoes and sautéed seasonal vegetables (supl. 6€)

DESSERTS DESSERTS

Pineapple carpaccio with yogurt ice cream and mint syrup.

Chocolate textures

Creamy raspberry cake with vanilla mousse

Choose a starter, main course and dessert. Drinks not included

30.50€

TAX INCLUDED




