
menú

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

PRIMEROS
Setas confitadas con escabeche de azafrán, pan crujiente y cecina
Bolets confitats amb escabetx de safrà, pa cruixent i cecina
Confit mushrooms with saffron escabeche, crispy bread and cecina

Penne rigate a la boscaiola
Penne rigate a la boscaiola
Penne rigate boscaiola-style

Nuestra ensalada Waldorf
La nostra amanida Waldorf
Our Waldorf salad

Steak tartar clásico de ternera sobre tuétano a la brasa (Supl. +5 €)
Steak tartar clàssic de vedella sobre moll de l’os a la brasa
Classic beef steak tartare served over grilled bone marrow

SEGUNDOS
Arroz de manitas de cerdo con jus de gambas
Arròs de peus de porc amb suc de gambes
Rice with pig’s trotters and prawn jus

Dorada a la parrilla con su aliño y patatas Pont Neuf
Orada a la graella amb el seu amaniment i patates Pont Neuf
Grilled sea bream with its dressing and Pont Neuf potatoes

Codorniz a la cerveza con milhojas de boniato
Guatlla a la cervesa amb milfulls de moniato
Beer-braised quail with sweet potato mille-feuille

Solomillo de vaca madurada a la parrilla con parmentier y cebolleta asada (Supl. +8 €)
Filet de vedella madurada a la brasa amb parmentier i ceba tendra rostida
Grilled dry-aged beef tenderloin with parmentier and roasted spring onion

Peras al Oporto con helado de vainilla
Peres al Porto amb gelat de vainilla
Pears in Port wine with vanilla ice cream

Cucurucho de mascarpone y Nutella
Cucurutxo de mascarpone i Nutella
Mascarpone and Nutella cone

Nuestro strudel de manzana en texturas con helado de canela
El nostre strudel de poma en textures amb gelat de canyella
Our apple strudel in different textures with cinnamon ice cream

Coulant de avellana en ramequín (8 mins.) (Supl. +5 €)
Coulant d’avellana en ramequí
Hazelnut coulant in ramekin

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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