
ENTRANTES 
STARTERS

*Plat vegetarià / Vegetarian dish
**Plat Vegà / Vegan dish

Tataki de síndria, tomàquet i alfàbrega*
Watermelon tataki, tomato and basil*

16€

Saltejat de calamar, trinxat de bledes amb cansalada ibèrica
Sautéed squid, chard trinxat and Iberian pancetta

18€

Espàrrecs amb cocotxes i pil pil de curri vermell
Asparagus with cod kokotxas and red curry pil pil sauce

18€

Porro al forn, verdures i miso**
Baked leek, vegetables y miso**

15€

Unagi sando d’anguila, pesto de festucs i rúcula
Eel unagi sando, pistachio pesto and arugula

17€

Tàrtar de tonyina, cogombre, alvocat i piparra
Tuna tartare, cucumber, avocado and piparra pepper

18€

Gaspatxo de cireres amb les seves guarnicions
Cherry gazpacho with garnishes

15€

Pernil ibèric, pa de vidre amb tomàquet
Iberian ham, tomato crystal bread 

26€100gr

10% IVA inclòs
VAT Included
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SEGUNDOS
MAIN COURSE

POSTRES
DESSERTS

 

Paper reciclat de pell de raïm / Recycled Grape Skin Paper

 

Disposem d’informació sobre la presència d’al·lèrgens al nostre menú. Sol·liciteu informació al nostre personal.
We have information about the presence of allergens in our menu. Ask our staff for information.

Medalló de lluç, polenta, pastanaga i  oli de cibulet
Hake medallion, polenta, carrot and chive oil

22€

Vieires amb papada, crema d’ametlles i caviar de la Val d'Aran
Scallops with pork jowl, almond cream and Aran Valley caviar

28€

Moll amb paté marí, puré torrat de coliflor
Red mullet with seafood pâté, roasted cauliflower purée

25€

Xai: costella, llom i manetes amb patata fondant
Lamb: rib, loin and trotters with fondant potato

26€

Costella de vaca a baixa temperatura, sàlvia i dàtils
Slow-cooked beef rib, sage and dates

28€

Pollastre, llagostins i els seus sucs
Chicken, langoustines and jus

25€

Torrada de Santa Teresa, curry, gelat d’ametlla i bergamota*
Spanish torrija, curry and thyme chantilly, almond and bergamot ice cream*

9€

Coulant de Pantera Rosa*
Pink Panther coulant*

8€

Maduixes, nata, ruibarbre: versió Dagma*
Strawberry, cream, rhubarb: Dagma’s version*

8€

Poma àcida, fonoll, llima-llimona i api*
Sour apple, fennel, lime-lemon and celery*

8€

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 servei del Menú Degustació està disponible: dinars fins a les 15.00 h / sopars fins a les 22.00 h
*The service for the Tasting Menu its available: Lunch until 15h / Dinner until 22h
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Tasting menu*
6 dishes chef's selection
Min. 2 people - Max.10 people, full table

Wine pairing: selection of 5 harmonized wines
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