
ENTRANTES 
STARTERS

*Plato vegetariano / Vegetarian dish
**Plato Vegano / Vegan dish

Tataki de sandía, tomate y albahaca* 
Tataki de síndria, tomàquet i alfàbrega*

16€

Salteado de calamar,  trinxat de acelgas, panceta ibérica 
Saltejat de calamar, trinxat de bledes amb cansalada ibèrica

18€

Espárragos con cocochas y pil pil de curry rojo 
Espàrrecs amb cocotxes i pil pil de curri vermell

18€

Puerro al horno, verduras, miso**
Porro al forn, verdures, miso**

15€

Unagi sando de anguila, pesto de pistachos y rúcula 
Unagi sando d’anguila, pesto de festucs i rúcula

17€

Tartar de atún, pepino, aguacate, piparra
Tàrtar de tonyina, cogombre, alvocat i piparra

18€

Gazpacho de cerezas con sus guarniciones 
Gaspatxo de cireres amb les seves guarnicions

15€

Jamón ibérico, pan de cristal con tomate
Pernil ibèric, pa de vidre amb tomàquet

26€100gr

10% IVA Incluido
VAT Included
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Papel Reciclado de Piel de uvas / Recycled Grape Skin Paper

 

Disponemos de información sobre la presencia de alérgenos en nuestro menú. Solicite información a nuestro personal
We have information about the presence of allergens in our menu. Ask our staff for information.

Medallón de merluza con polenta, zanahoria, aceite de cebollino 
Medalló de lluç, polenta, pastanaga, oli de cibulet

22€

Vieiras con papada, crema de almendras, caviar del Valle de Arán
Vieires amb papada, crema d’ametlles i caviar de la Val d'Aran

28€

Salmonete con paté marino, puré tostado de coliflor 
Moll amb paté marí, puré torrat de coliflor

25€

Cordero: costilla, silla y manitas con patata fondant 
Xai: costella, llom i manetes amb patata fondant

26€

Costilla de vaca a baja temperatura, salvia y dátiles 
Costella de vaca a baixa temperatura, sàlvia i dàtils

28€

Pollo, cigalas y su jugo
Pollastre, llagostins i els seus sucs

25€

Torrija, chantilly de curry y tomillo, helado de almendra y bergamota* 
Torrada de Santa Teresa, curry, gelat d’ametlla i bergamota

9€

Coulant de Pantera Rosa* 
Coulant de Pantera Rosa

8€

Fresa, nata, ruibarbo: versión Dagma*
Maduixes, nata, ruibarbre: versió Dagma

8€

Manzana ácida, hinojo, lima-limón y apio* 
Poma àcida, fonoll, llima-llimona i api

8€

Menú Degustación*
6 platos selección del chef  
Mín. 2 personas - Máx. 10 personas, mesa completa 

Maridaje: selección de 5 vinos armonizados

65€Menú de degustació*
Selecció de 6 plats del xef
Mín. 2 persones – Màx. 10 persones, taula completa

Maridatge: selecció de 5 vins maridats 25€

*El servicio de Menú Degustación esta disponible: Comidas  hasta 15h / Cenas hasta las 22h
*The service for the Tasting Menu its available: Lunch until 15h / Dinner until 22h
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