
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

Ensalada de tomates de temporada, ventresca de atún, bolitas de mozzarella, pesto rosso y rúcula
Amanida de tomàquets de temporada, ventresca de tonyina, boletes de mozzarella, pesto rosso i ruca
Seasonal tomato salad, tuna belly, mozzarella balls, red pesto and arugula

Crema de tomates asados con aguacate, cebolla encurtida y perlas de chipotle
Crema de tomàquets rostits amb alvocat, ceba encurtida i perles de chipotle
Roasted tomato cream with avocado, pickled onion and chipotle pearls

Rigattoni salteados con ceps, alcachofas, butifarra del perol y salsa de trufa
Rigattoni saltats amb ceps, carxofes, botifarra de perol i salsa de tòfona
Rigattoni sautéed with porcini mushrooms, artichokes, perol sausage and truffle sauce

Roll California de langostino, cangrejo y aguacate (Supl. +5 €)
Roll Califòrnia de llagostí, cranc i alvocat
California roll with prawn, crab and avocado

Presa de cerdo con cremoso de boniato, ciruelas y salsa de carne
Presa de porc amb cremós de moniato, prunes i salsa de carn
Pork presa with sweet potato cream, plums and meat sauce

Arroz de rape y berberechos con carpaccio de gambas y alioli de pimentón
Arròs de rap i escopinyes amb carpaccio de gambes i allioli de pebre vermell
Monkfish and cockle rice with prawn carpaccio and paprika aioli

Pescado de lonja con salsa beurre blanc con toques marinos y puerros confitados en aceite de humo
Peix de llotja amb salsa beurre blanc amb tocs marins i porros confitats en oli de fum
Market fish with beurre blanc sauce with marine touches and leeks confit in smoked oil

Magret de pato con ketchup de remolacha, chutney de naranja y salsa de trufa (Supl. +5 €)
Magret d’ànec amb quètxup de remolatxa, chutney de taronja i salsa de tòfona
Duck magret with beetroot ketchup, orange chutney and truffle sauce

Mousse de limón con interior de ron y sorbete de albahaca
Mousse de llimona amb interior de rom i sorbet d’alfàbrega
Lemon mousse with rum center and basil sorbet

Tartaleta de naranja sanguina con merengue y sorbete de mango
Tartaleta de taronja sanguina amb merenga i sorbet de mango
Blood orange tartlet with meringue and mango sorbet

Texturas de fruta con triple sec
Textures de fruita amb triple sec
Fruit textures with triple sec

Coulant de chocolate y avellanas con tierra de cacao y sorbete de fresa (Supl. +5 €)
Coulant de xocolata i avellanes amb terra de cacau i sorbet de maduixa
Chocolate and hazelnut coulant with cocoa crumble and strawberry sorbet

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

28€  I V A  I N C L .
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