Celebra I'hivern amb una nova proposta gastrondmica que ret
homenatge a 'esséncia de la cuina tradicional catalana, destacant els
sabors més autentics de la temporada.

Productes de mar i muntanya, una proposta que fusiona creativitat
i tradicid, elaborada amb els exquisits ingredients de la Costa Brava.
Un ferm compromis amb el producte local que potencia la riquesa i

diversitat dels sabors de I’hivern.

Celebra el invierno con una nueva propuesta gastrondmica que rinde
homenaje a la esencia de la cocina tradicional catalana, resaltando los
sabores mds auténticos de la temporada.

Productos de mar y montana, una propuesta que fusiona creatividad y
tradicion, elaborada con los exquisitos ingredientes de la Costa Brava.
Un firme compromiso con lo local que potencia la riqueza y diversidad

de los sabores del invierno.



PER PICAR | PARA PICAR

Croquetes de rostit i pernil iberic (ud)
Croquetas de asado y jamdn ibérico (ud)

Recuit de drap amb anxoves de L'Escala, olivada i ceba al cop de puny
Requeson de “drap” con anchoas de L'Escala, olivada y cebolla al “cop de puny”

Pernil de gla 100% iberic tallat a ganivet (100g)
Jamén de bellora 100% ibérico cortado a chuchillo (100g)

Coca de Cal Mossen de Folgueroles amb tomaquet de penjar
Coca de Cal Mossen de Folgueroles con tomate de colgar

Bunyols de bacalla com una esqueixada (5ud)
Bunuelos de bacalao como una esqueixada (5ud)

Alberginia crec crec amb mel de canya
Berenjenas crec crec con miel de cana

2,5
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ENTRANTS FREDS I CALENTS | ENTRANTES FRIOS Y CALIENTES

Terrina de fetge d’anec amb pa fullat i figues de Can Bech
Terrina de higado de pato con pan hojaldrado e higos de Can Bech

Coca de masa mare amb pebrots escalivats, tomaquets confitats i burrata trencada

Coca de masa madre con pimiento escalivado, tomates confitados y burrata rota

Sopa de ceba i romani amb ctpula de pasta de full

Sopa de cebolla y romero con ciipula de hojaldre

Laminat de ceps i gamba vermella amb el suc dels seus caps
Laminado de boletus y gamba roja con el jugo de sus cabezas

Canelons de rostit de tres carns amb beixamel de tofona i suc de rostit
Canelones de asado de tres carnes con bechamel de trufa y jugo de asado

Arros de Pals amb gamba vermella de Palamés: sec o melds
Arroz de Pals con gamba roja de Palamds: seco o meloso
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TEMPORADA

Cors de carxofa confitats, cremdés de foie, trufa negre i pernil iberic
Corazones de alcachofa confitados, cremoso de foie, trufa negra y jamén ibérico

Crema de carbassa rostida amb iogurt de Mas Marce a la salvia i ou de cinc rovells
Crema de calabaza asada con yogur de Mas Marce a la salvia y huevo de cinco yemas

Trinxat de col i patata amb cansalada a baixa temperatura i cruixent de porc
Trinxat de col y patata con panceta a baja temperatura y crujiente de cerdo

PEIX | PESCADOS

Turbot a la graella amb papada ibérica i el seu pil pil
Rodaballo a la parrilla con papada ibérica y su pil pil

Suquet de rap amb patates i romesco
Suquet de rape con patatas y romesco

Llom de bacalla homenatge Ignasi Doménech
Lomo de bacalao homenaje Ignasi Doménech

Peix de la llotja de Palamés a la brasa (per compartir)
Pescado de la lonja de Palamds a la parrilla (para compartir)

CARNS | CARNES

Jarret de porc Duroc rostit amb el seu suc i pomes a la vainilla (per compartir)
Codillo de cerdo Duroc asado con su jugo y manzanas a la vainilla (para compartir)

Fricandé de vedella de Girona amb moixernons
Fricandé de ternera de Girona con senderuelas

Pollastre gratapallers rostit a la graella amb salsa cagadora
Picantdn asado y a la brasa con salsa cazadora

Espatlleta de cabrit rostit al forn com la que es feia a casa (per compartir)
Espaldita de cabrito asado al horno como la que se hacia en casa (para compartir)

Trilogia de botifarres al carbé amb trinxat de mongetes del ganxet
Trilogia de butifarras al carbon con trinxat de alubias del ganxet
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Filet de vedella “Rubia Gallega”. 25 dies de maduracié. 200g.
Solomillo de vaca “Rubia Gallega”. 25 dias de maduracion. 200gr.

“Txuletén” de vaca “Rubia Gallega™. 45 dies de maduracié.
Chuleton de lomo alto de vaca “Rubia Gallega”. 45 dias de maduracion

ACOMPANYAMENT | GUARNICIONES

Patates fregides | Patatas fritas
Patata al morter | Patatas al mortero
Verdures escalivades | Verduras escalivadas

Cabdells a la brasa | Cogollos a la brasa

POSTRES

Amanida de fruites d’hivern amb sorbet de mango i maracuja
Ensalada de frutas de invierno con sorbete de mango y maracuyd
Mel i maté amb pinyons garapinyats

Requeson fresco con miel y pinones garrapinado

Flam d’ou amb carquinyoli i pa de pessic d’avellanes
Flan de huevo con carquinol y bizcocho de avellanas

El Xuixo farcit de crema de vainilla i gelat de cafe
El “Xuixo” relleno de crema de vainilla y helado de café

El millor pastis de xocolata que et menjaras avui amb xantilli especiat
La mejor tarta de chocolate que te comerds hoy con chantilly especiado

5 formatges “fermier” de 'Emporda amb confitures de Torrent
5 quesos “fermier” del Ampurddn con confituras de Torrent

Servei de taula, pa i aperitiu | Servicio de mesa, panes y aperitivo

Servei d’aigua natural i/o amb gas | Servicio de agua natural y/o con gas

36

9€ / 100g

VARV, BV, BV
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