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MIGA Y TRADICION

El inicio mas sencillo y auténtico. Sabores esenciales que nos conectan con la tradicion

Masa Viva - 4€
Pan de masa madre
Pa de massa mare

Clasico Cataladn - 5€
Pan de coca con tomate
Pa de coca amb tomaquet

Rustico Sin Gluten - 5€
Pan rdstico sin gluten
Pa rustic sense gluten

Jamén Ibérico - 24€
Nuestro jamon ibérico
El nostre pernil ibéeric

Viaje de Quesos - 22€

Quesos seleccionados:

Comté 12 meses, Payoyo y Stilton
Formatges seleccionats:

Comté 12 mesos, Payoyo i Stilton

Bocado Salino - 12€
Anchoa 00 con velo ibérico y brioche

Anxova 00 amb vel de cansalada ibérica i brioix

LA ANTESALA DEL FESTIN

El prélogo perfecto: sabores para comenzar

Croquetas “Reserva” - 1€
Croquetas de jamon ibérico

con espuma ligera de Idiazabal
Croquetes de pernil ibéeric

amb escuma lleugera d'ldiazabal

Croquetas “Del Puerto” - 12€
Croquetas de gambas con su coral
Croquetes de gambes amb el seu corall

Nuestro Hueso con Tuétano - 26€
Steak tartar de vaca

madurada, encurtidos y hueso
Steak tartar de vaca

madurada, encurtits i os

Ensalada “Huerto Rojo” - 16€
Tomates con salmorejo,
cebolla rojay frambuesa
Tomaquets amb salmorejo,
ceba vermella i gerds

Brasay Crema - 16€

Puerros braseados con stracciatella,
tomate semiseco y praliné de avellana
Porros a la brasa amb stracciatella,
tomaquet semisec i praliné d’avellana

Carbonara Trufada - 17€
Gnocchis con trufa,

panceta curada y parmesano
Gnocchis amb tofona,
panxeta curada i parmesa

Ensaladilla Rusa - 16€
Ensaladilla rusa con bocabits hechos en casa
Ensaladilla russa amb bocabits fets a casa

Canelones de Pollo - 21€
Canelones de polloy trufa
con bechamel de ceps
Canelons de pollastre i tofona
amb beixamel de ceps
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PLATOS MAYORES

Recetas de maduracioén lenta y gusto profundo, el alma de nuestra cocina

Arroz “de Montaha” - 22€ Solomillo Seventeen - 30€
Arroz con costilla, garbanzos y judia verde Solomillo de vaca madurada
Arros amb costella, cigrons i mongeta verda 30-45 dias con parmentier y foie
Filet de vedella madurat
Arroz “de Costa"” - 26€ 30-45 dies amb parmentier i foie
Arroz de sepia con cigalas y all i oli de azafran
Arros de sipia amb escamarlans i allioli de safra Entrecot Seventeen - 26€
Entrecot de vaca madurada
Bacalao “Catala” - 24€ con nuestras patatas fritas
Bacalao a la llauna y judias de Santa Pau caseras y salsa chimichurri
Bacalla a la llauna i mongetes de Santa Pau Entrecot de vedella madurada
amb les nostres patates fregides
Merluza del Norte - 26€ casolanes i salsa chimichurri
Merluza de pincho con “beurre noisette”,
berberechos, salicorniay lima Tortilla de Patatas - 23€
Lluc de palangre amb “beurre noisette”, Tortilla de patatas y cebolla
escopinyes, salicorn i llima “a la minute” con txangurro
Truita de patates i ceba
Pasion de Pato - 24€ “ala minute” amb txangurro
Magret de pato con frutos rojos,
fruta de la pasién y ensalada de brotes Terrina de Cochinillo - 29€
Magret d'anec amb fruits vermells, Terrina de cochinillo a baja temperatura con puré
fruita de la passid¢ i amanida de brots de castanas, trompetas de la muerte y demi-glace

Terrina de garri a baixa temperatura amb puré de
castanyes, trompetes de la mort i demi-glace

EL BROCHE DULCE

Pequenos homenajes dulces para despedir la mesa

Avellana En Ramequin (8 mins.) - 10€ Pifna Guadalupe - 9€
Coulant de avellana casero Pina salteada con ron, cremoso
con helado de vainilla de mascarpone y helado de coco
Coulant d'avellana casola Pinya saltejada amb rom, cremos
amb gelat de vainilla de mascarpone i gelat de coco
Clasico Cremoso - 8€ Brownie Meloso - 10€
Flan de nata y vainilla casero Brownie con helado de avellana
Flam de nata i vainilla casola Brownie amb gelat d’avellana

Artesano de la Casa - 10€
Pasteleria artesana
Pastisseria artesana
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