Para empezar

Buiuelos de bacalao, miel de pino, pifiones 2,80€/unidad

Calamares a la Romana 16,50¢€ racién 8,50€ 1/2 racidn
Anchoa artesanal de Roses, mantequilla ahumada, encurtidos (4uds.) 12€
Tartar de gamba roja, fosil de gamba cristal (2uds.) 15€
Erizos de mar gratinados, tuétano (2uds.) 10,50€
Ostra frita en panko, salsa tartara (lud.) 7,50€
Langostino tigre en tempura, salsa cremosa especial (2uds.) 12€

Profiteroles de Steak tartar, anguila ahumada y pilpil (4uds.) 18€

ENTRANTES
Pies de cerdo guisado “sin trabajo”, gamba blanca 24€
Huevo poché, crema de foie, alcachofa 25€
Vieiras, hinojo y chocolate blanco 28€
Albondigas de calamar, careta de ternera, sepioneta 25,50€
Tartar de atun “Balfegd”, mango, aguacate, menta 28€

Arroz seco de bogavante, alioli de azafran 35€

ARROCES

Arroz “Senoret” 28,60€
Arroz seco de Gambas 28€

Arroz marinero con cigala, gamba, mejillones y sepia 28,60€




PESCADOS

Rape, ragu de esparragos y setas, gamba roja 35€

Suprema de merluza de palangre, confitada en salsa de cava, verduritas 28€

CARNES

Filete de vaca, salsa de vino tinto, foie a la plancha, parmentier 37€
Rabo de toro guisado y deshuesado, calabaza y puerros al Pedro Ximenez 28€

Espalda de cabrito largamente asada, chirivia, pistacho 32€

MENU DEL CHEF

Caldo de escudella - Rillete de carne de olla - Brandada con su corteza

Tartar de gamba roja, fosil de gamba cristal

Erizo de mar gratinados, tuétano

Vieira, hinojo y chocolate blanco

Albondiga de calamar, careta de ternera, sepioneta
Arroz seco de bogavante, alioli de azafran
Rape, ragu de esparragos y setas, gamba roja
Espalda de cabrito largamente asada, chirivia, pistacho
Lima, tomillo en sorbete
Vainilla en texturas
Petit fours
90¢€

Servicio a mesa completa 13:00-14:45 19:45-21:45

*Se pueden afadir los siguientes acompafantes:

Patatas fritas 4,50€, Puré de patata 4,50€, verduras 8,50€, Pan con tomate & aceite de Pau
4,50€, ensalada verde 7,50¢€.

**Pan de masa madre y cubierto 2€ por persona.




