
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

Burrata con salmorejo, fritura de pez platino y ralladura de limón
Burrata amb salmorejo, fritura de peix platí i ratlladura de llimona
Burrata with salmorejo, fried John Dory and lemon zest

Papardelle con ragú de rabo de vaca al vino tinto
Papardelle amb ragú de cua de vedella al vi negre
Pappardelle with oxtail ragù in red wine

Vichysoisse tibia con yema de huevo frita y picatostes
Vichyssoise tèbia amb rovell d’ou fregit i crostons
Warm vichyssoise with fried egg yolk and croutons

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 de pollo al ast con all i oli de su jugo
Arròs de pollastre a l’ast amb allioli del seu suc
Rotisserie chicken rice with its juices and garlic aioli

Pescado del día en suquet con gambas
Peix del dia en suquet amb gambes
Fish of the day in suquet with prawns

Escabeche de conejo
Escabetx de conill
Pickled rabbit escabeche

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

Cheesecake de Idiazabal con sorbete
Pastís de formatge Idiazabal amb sorbet
Idiazabal cheesecake with sorbet

Flan parisien con helado de haba tonka
Flam parisenc amb gelat de fava tonka
Parisian flan with tonka bean ice cream

Granizado de cereza con sus amarenas
Granissat de cirera amb les seves amarenes
Cherry granita with amarena cherries

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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