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PRIMEROS

Ensalada de hinojo con salmén marinado en casa y citricos
Amanida de fonoll amb salmé marinat a casa i citrics
Fennel salad with house-marinated salmon and citrus fruits

Vichyssoise con tartar de uvas y teja de parmesano
Vichyssoise amb tartar de raim i teula de parmesa
Vichyssoise with grape tartare and Parmesan tuile

Carpaccio de gamba roja
Carpaccio de gamba vermella
Red prawn carpaccio

Steak tartar clasico de ternera sobre tuétano ala brasa (Supl. +5 €)
Steak tartar classic de vedella sobre moll de I'os a la brasa
Classic beef steak tartare served over grilled bone marrow

SEGUNDOS

Cazuela de muslo de pollo rustido a la catalana
Cassola de cuixa de pollastre rostit a la catalana
Catalan-style braised chicken thigh casserole

Arroz meloso de cerdo ibérico con primeras setas
Arrds melos de porc ibéric amb les primeres bolets
Creamy Iberian pork rice with the first mushrooms of the season

Tataki de atiin con salsa agridulce de cereza
Tataki de tonyina amb salsa agredolca de cirera
Tuna tataki with sweet and sour cherry sauce

MEDIODIA — LABORABLES
MIGDIA — FEINERS
LUNCH — WEEKDAYS

25€ IVAINCL.

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

Brownie de chocolate blanco con pistachos
Brownie de xocolata blanca amb festucs
White chocolate brownie with pistachios

Panna cotta helada con compota de higos
Panna cotta gelada amb compota de figues
Frozen panna cotta with fig compote

Melén mojito con sorbete
Melé mojito amb sorbet
Mojito-style melon with sorbet

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

COPA DE VINO MASTINELL, AGUAY PAN INCLUIDOS

COPA DE VI MASTINELL, AIGUA I PAINCLOSOS

GLASS OF MASTINELL WINE, WATER AND BREAD INCLUDED
CERVEZA, REFRESCOS Y CAFE NO INCLUIDOS

CERVESA, REFRESCS | CAFE NO INCLOSOS

BEER, SOFT DRINKS AND COFFEE NOT INCLUDED
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