
menú

SEGUNDOS

PRIMEROS

POSTRES

C O P A  D E  V I N O  M A S T I N E L L ,  A G U A  Y  P A N  I N C L U I D O S
C O P A  D E  V I  M A S T I N E L L ,  A I G U A  I  P A  I N C L O S O S
G L A S S  O F  M A S T I N E L L  W I N E ,  W A T E R  A N D  B R E A D  I N C L U D E D
C E R V E Z A ,  R E F R E S C O S  Y  C A F É  N O  I N C L U I D O S
C E R V E S A ,  R E F R E S C S  I  C A F É  N O  I N C L O S O S
B E E R ,  S O F T  D R I N K S  A N D  C O F F E E  N O T  I N C L U D E D

 ALÉRGENOS

 ALÈRGENS

AL·LERGENS

Ensalada César con pollo al ast
Amanida Cèsar amb pollastre a l’ast
Caesar salad with rotisserie chicken

Carpaccio de tomate, mozzarella, Kalamata y mojo canario verde
Carpaccio de tomàquet, mozzarella, Kalamata i mojo canari verd
Tomato carpaccio with mozzarella, Kalamata olives and green Canarian mojo

Ravioli de queso mató y espinacas con mantequilla de estragón y piñones
Ravioli de formatge mató i espinacs amb mantega d’estragó i pinyons
Mató cheese and spinach ravioli with tarragon butter and pine nuts

Salmón marinado con encurtidos hechos en casa y pan carasau (Supl. +5 €)
Salmó marinat amb adobats fets a casa i pa carasau
Marinated salmon with house-made pickles and carasau bread

Arroz meloso de cap i pota
Arròs melós de cap i pota
Creamy rice with calf’s head and trotters

Corvina a la plancha con reducción de txakolí y puerros cocinados al carbón
Corball a la planxa amb reducció de txakolí i porros cuinats al carbó
Grilled croaker with txakoli reduction and charcoal-cooked leeks

Roastbeef con salsa Café de París y mini verduras de temporada
Roast-beef amb salsa Cafè de París i mini verdures de temporada
Roast beef with Café de Paris sauce and seasonal baby vegetables

Entrecot con patatas fritas y chimichurri (Supl. +5 €)
Entrecot amb patates fregides i chimichurri
Entrecôte with fries and chimichurri

Pannacotta de chocolate blanco y coco con sus contrastes
Pannacotta de xocolata blanca i coco amb els seus contrastos
White chocolate and coconut panna cotta with contrasting textures

Manjar blanco con crujiente de arroz y galleta de canela
Menjar blanc amb cruixent d’arròs i galeta de canyella
Blancmange with crispy rice and cinnamon biscuit

Tarta Sara con cerezas confitadas en sirope
Pastís Sara amb cireres confitades en almívar
Sara cake with cherries candied in syrup

Pastelería artesana del día
Pastisseria artesana del dia
Artisan pastry of the day

M E D I O D Í A  —  L A B O R A B L E S

M I G D I A  —  F E I N E R S

L U N C H  —  W E E K D A Y S

25€  I V A  I N C L .
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