*la carta pot variar segons la disponibilitat de productes i la seva estacionalitat

Bunyols de bacalla, mel de pi, pinyons 2,80/unitat

Calamars a la romana, 16,50 racid 8,50 1/2 racid

Tartar de gamba vermella, fossil de gamba cristall (2 u.) 15

Garotes gratinades, moll de I'os (2 u.) 10,50
Ostra tébia, beurre blanc de riesling, raim i pera (1 u.) 9,50
Llagosti tigre en tempura, salsa cremosa especial (2 u.) 12
Mini lobster roll, llamantol, brioix artesa (2 u.) 28
Peu de porc «sense feina», gamba blanca 24
Gargouillou de verdures, herbes i flors de tardor 24
Vieires, crema de foie, porro 30
Tartar de tonyina «Balfegd», mango, alvocat, menta 28
Eclair de cua de bou, llet fumada 21

Gamba de Roses (4 peces, 160 g) 36

PRINCIPALS
Turbot, suc del rostit de les seves espines, patates a lo pobre 29,50
Rap, llamantol, crema dels seus coralls 42
Llobarro, salsa bearnesa, enoki 32
Filet de vaca, salsa de vi negre, foie a la planxa, parmentier 37

Espatlla de cabrit rostida lentament, xirivia, festuc 32
ARROSSOS

Arros del senyoret 29,60
ArrOs sec de gambes de Roses 31,80

Arros de cigales i espardenyes 36,20

*Es poden afegir els acompanyaments seglients:

Patates fregides 4,50, puré de patata 4,50, verdures 8,50, pa amb tomaquet i oli de
Pau 4,50, amanida verda 7,50

*Pa de massa mare i cobert 2€ per persona.




MENU DEL XEF /tardor 2026/

Sopa de ceba - Tomaquet i alfabrega - Brandada amb all rostit

Tartar de gamba vermella, fossil de gamba cristall
Garota gratinada, moll de I'os
Ostra tébia, beurre blanc de riesling, raim i pera
Profiterol de cua de bou
Gargouillou de verdures, herbes i flors de tardor
Vieira, crema de foie, porro
Espardenya, lletons de vedella, tripa de bacalla
Espatlla de cabrit rostida lentament, xirivia, festuc
Llima, farigola en sorbet
Vainilla en textures
Petit fours

90

CUINA DEL LLAMANTOL
(del 26 de setembre al 18 d’octubre de 2026)
Sopa de ceba - Tomaquet i alfabrega - Brandada amb all rostit
Royale de llamantol anisada

Lobster roll

La pinca del llamantol, gingebre i fonoll

Llamantol a la Cardinale, salsifi, mantega noisette
Rap, llamantol, crema dels seus coralls
Gelat cremos d’ametlla tendra, vainilla i albercocs secs

Petit fours

75

Servei per a tota la taula 13:00-14:45 19:45-21:45




