MEDIODIA — LABORABLES
Seven MIGDIA — FEINERS
’ LUNCH — WEEKDAYS

e
25€ IVA INCL.
PRIMEROS

Brazo de ensaladilla rusa con encurtidos y anchoas
Brac densaladilla russa amb envinagrats i anxoves
Russian salad roulade with pickles and anchovies

Penne rigate con berenjena, panceta curada y tomate
Penne rigate amb alberginia, cansalada curada i tomaquet
Penne rigate with aubergine, cured pancetta and tomato

Ceviche de corvina con leche de tigre de tres citricos, calabaza asada y cebolla encurtida
Ceviche de corbina amb llet de tigre de tres citrics, carbassa rostida i ceba envinagrada
Sea bass ceviche with three-citrus tiger's milk, roasted pumpkin and pickled onion

Steak tartar clasico de ternera con anguila ahumada y helado de mostaza (Supl. +5 €)
Steak tartar classic de vedella amb anguila fumada i gelat de mostassa
Classic beef steak tartare with smoked eel and mustard ice cream

SEGUNDOS

Arroz ala llauna con lomo de vaca
Arros ala llauna amb llom de vedella
Rice baked in a tray with beef loin

Tataki de salmén con fideos de espdrrago verde, cerezas y salsa de mango con jengibre
Tataki de salmé amb fideus desparrec verd, cireres i salsa de mango amb gingebre
Salmon tataki with green asparagus noodles, cherries and mango-ginger sauce

Salteado de judia del Ganxet con butifarra de payés a la parrilla, jugo de carne y callos fritos
Saltat de mongeta del Ganxet amb botifarra de pages a la brasa, suc de carn i tripa fregida
Sautéed Ganxet beans with grilled country sausage, meat jus and crispy tripe

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

POSTRES

Nuestra Pantera Rosa
La nostra Pantera Rosa
Our Pink Panther

Crépe Suzette con helado
Crépe Suzette amb gelat
Crépe Suzette with ice cream

Pasteleria del dia
Pastisseria del dia
Pastry of the day

Coulant de avellana en ramequin (8 mins.) (Supl. +5 €)
Coulant davellana en ramequi
Hazelnut coulant in ramekin

COPA DE VINO MASTINELL, AGUA Y PAN INCLUIDOS . }
COPA DE VI MASTINELL, AIGUA | PA INCLOSOS ALERGENOS  [m]fiz=i[u]
GLASS OF MASTINELL WINE, WATER AND BREAD INCLUDED ALERGENS .
CERVEZA, REFRESCOS Y CAFE NO INCLUIDOS oA
CERVESA, REFRESCS | CAFE NO INCLOSOS ,

BEER, SOFT DRINKS AND COFFEE NOT INCLUDED ALLERGENS  [H]
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