ENTRANTS ENTRANTES

Amanida de brots vegetals amb formatge de cabra caramellitzat, poma acida i vinagreta de nous

Crema de carbassé amb tartar de gambes i oli de pinyons

Terrina de foie amb compota de poma, melmelada de figues i neu de parmesa

PRINCIPALS PRINCIPALES

Filet de daurada amb verdures de temporada i oli davellanes
Llata de vedella a baixa temperatura amb puré de patates, ceba cruixent i reduccié de ratafia
Mar i muntanya de sépia amb albondigues i gambes vermelles de Palamads

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

POSTRES POSTRES

Pastis de Sant Marc amb gelat de xocolata
Textures de poma

Crema de fruita de la passié amb fruits vermells i sorbet de mandarina

A escollir un entrant, plat principal i postre. Beguda no inclosa. 2 9 . 0 o €
IVA INCLOS




STARTERS ENTREES

Salad of mixed greens with caramelized goat cheese, green apple, and walnut vinaigrette
Zucchini cream soup with prawn tartare and pine nut oil

Foie terrine with apple compote, fig jom, and parmesan snow

MAIN COURSES PRINCIPALS

Filet of sea bream with seasonal vegetables and hazelnut oil

Beef shank cooked sous-vide with potato purée, crispy onion, and ratafia reduction

Surf and turf of cuttlefish with meatballs and red prawns from Palamds

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

DESSERTS DESSERTS

San Marcos cake with chocolate ice cream
Apple textures

Passion fruit cream with red berries and mandarin sorbet

Choose a starter, main course and dessert. Drinks not included 2 9 o o €

TAX INCLUDED-




