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
Pie de cerdo “sin trabajo”, gamba blanca 24€
Berenjena asada, caballa marinada, caldo de hinojo 22€
Vieiras, crema de foie, puerro 30€
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€
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L Rodaballo, jugo de asado de sus espinas, patatas a lo pobre 29,50€

% T-\{_‘_::/ g Rape, tinta calamar, esencia de suquet 35€

Lubina, salsa bearnaise, enoki 32€

CARNES
Filete de vaca, salsa de vino tinto, foie a la plancha, parmentier 37€
Magret de pato, salsa especiada, carrotcake 28€

Espalda de cabrito largamente asada, chirivia, pistacho 32€

MENU DEL CHEF

Consomé vegetal - Tomate y albahaca - Brandada con ajo asado
Tartar de gamba roja, fosil de gamba cristal
Erizo de mar gratinados, tuétano
Bonito y caballa
Ventresca de atun bluefin Balfegd, caldo jamdn ibérico
Vieira, crema de foie, puerro
Albondiga de calamar, careta de ternera, sepioneta

Arroz seco de bogavante, alioli de azafran

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 acompanantes:

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.




