
P E R  A  C O M P A R T I R

· Ostres “La Belle Huitre” acompanyades amb torradetes, mantega, pipetes de ponzu 
  de cítrics i salsa picant fumada (u).
· Pernil Ibèric de gla D.O. Guijuelo (100 g.), tallat a ganivet.
· Pa de coca de Folgueroles amb tomàquet de penjar i oli d'oliva verge extra.
· Anxoves de Santoña artesanals “00” amb reducció de vinagre de Mòdena (u). 
· Selecció de formatges Alba (150 g.): Maó semi,  Payoyo, Idiazábal fumat, Curat d'ovella
  i Cabrales amb torradetes, fruits secs, codony i melmelada de figa.
· Fondue de formatge trufat Valley d’Or amb torrades amb oli d’oliva verge.
· Croquetes de carn d’olla amb salsa de foie i múrgules (u).
· Croqueta de gamba vermella i eriçó de mar amb maionesa de chipotle i wakame. 
 

4,50€

35,00€
4,00€
4,50€

29,00€

32,00€
4,00€
4,00€

RACIÓ

· Escudella tradicional amb mandoguilles trufades.
· Tàrtar de tonyina Bluefin amb guacamole, fruites exòtiques, wakame, wasabi fresc ceba 
  vermella adobada i pasta wonton fregit.
· Musclos bouchot al vi blanc i romesco verd amb un toc picant i ametlla laminada.   
· Pop a la brasa amb papada de porc ibèric a baixa temperatura, ou poché, parmentier de  
  patata i salsa teriyaki.
· Gamba vermella a l'all i flamejada amb brandi o a la planxa amb sal marina.
· Carxofes farcides de confit d'ànec de l'emporda i banyades amb salsa de foie, múrgules, 
  i sal de pernil ibèric. 
· Cargols guisats amb salsa ibèrica by xef Dobri.
· Cargols a la Llauna flambejats, amb all julivert, salsa de tomàquet picant i allioli.
· Amanida russa amb ventresca de bonítol del nord, sardina fumada, pebrot del piquillo 
  rostit, oliva gordal i maionesa de xipotle.
· Burrata artesana italiana acompanyada de ruca, sal de pernil i pesto rosso de tomàquet sec,
  parmesà i festuc torrat. 
· Amanida de canonges amb carxofes confitades, pernil d'ànec, parmesà, fruits secs i 
  vinagreta de galanga trufada.   

 

E N T R A N T S

19,00€
30,00€

15,50€
28,00€

36,00€
24,00€

21,00€
21,00€
14,90€

18,50€

18,00€

RACIÓ

· Amb foie gras, bolets i ceps confitats.
· Amb Gamba vermella i gules del nord a la Donostiarra.
· Amb Pernil de Bellota D.O. Guijuelo.

E L S  N O S T R E S  O U S RACIÓ

20,00€
21,00€
19,00€

El nostre establiment disposa d'informació sobre la presència de productes i ingredients al·lèrgens als plats de la carta.
Estem a la vostra disposició per donar-vos informació en cas que patiu alguna al·lèrgia i/o intolerància alimentària. Reglament (UE) núm. 1169/2011.

Servei de pa, oli de la Mediterrània, aperitiu i petit fours 2 €. (Si no desitja el servei de pa comuniqui-ho al nostre personal.) 
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L A  N O S T R A  S E L E C C I Ó  D E  C A R N S  D E L  M Ó N  

· Llom alt de Black Angus de Nebraska D.O. (min. 300 g.).
· Llom alt de vaca Rossa Gallega D.O. d'alta expressió amb 30 dies de   
  maduració (min. 1 kg).
· Xuletó de vaca vella “Frisona” amb 21 dies de maduració (min. 500 g.).
· Tomahawk d’Angus Nacional (min. 1,2 kg). 
· Entrecot de Wagyu Miyazaki A5 (200 g.).

150,00€/kg
97,00€/kg

85,00€/kg
105,00€/kg

140,00€/200 g.

· Les nostres carns van acompanyades de la salsa chimichurri i una de les guarnicions a triar: 
      - Patates forneres, Pebrots del padró, Amanida verda o Pebrots del piquillo.

C A R N S

· Xai nacional a baixa temperatura en el seu suc amb guarnició de patates catalanes, piparres
  basques i ceba cruixent.
· Canelons rostits de vedella, porc ibèric i pollastre amb tartufata, gratinats amb beixamel i  
  formatge Grana Padano D.O. (3u).
· Steak tartar clàssic de llom alt de Rossa Gallega fumat al moment, acompanyat de Gilda Basca, 
  mantega wasabi, patates fregides i torrades de pa amb oli.
· Filet de vaca vella frisona amb parmentier de patata, pebrot del piquillo rostit i mantega
  Alba Paris.
· Terrina de garrí de Segovia confitat, amb cremós de moniato i pruna al Pedro Ximénez.
 

29,00€

24,00€

27,00€

33,00€

26,00€

Carns de raça Frisona de 6 anys, alimentada en pastura i madurada en càmeres amb temperatura i humitat controlades 
entre 21 i 25 dies.

RACIÓ

P E I X O S

· Tataki de tonyina Bluefin marinat amb salsa ponzu taronja, farcit d'espàrrec verd, amb sèsam, 
  wakame, ceba vermella adobada i wasabi fresc sobre un cremós d'alvocat i kiwi.
· Turbot salvatge a la Biscaina acompanyat de nyoquis de patata. 
· Bacallà confitat amb pisto manxec tradicional i formatge brie trufat. 
· Arròs melòs de gamba, sípia i musclos bouchot.  

29,00€

45,00€
26,00€
25,00€

En compliment de la normativa sanitària vigent, aquest establiment garanteix que els productes de la pesca de consum 
en cru o els que pel procés d'elaboració no han rebut un escalfament superior a 60º C al centre del producte, s'han 
congelat a -20º C durant almenys 24 hores.

P O S T R E S

· Coca de Llavaneres amb gelat de turró.
· Pastís de formatge amb coulis de fruits vermells.
· Coulant de xocolata amb gelat de maracuià.
· Flam de formatge amb gelat de dolç de llet.
· Tiramisú de Nutela i plàtan.
· Gelats i sorbets (u. bola).

9,00€
9,00€

10,00€
10,00€
10,00€

4,50€

RACIÓN

RACIÓ


