Per comeartir

Ostres franceses del Marennes seleccid
spéciale Daniel Sorlut - 4,90 € / unitat

Filets d'anxova del Cantabric doble zero (4 unitats)
amb arbequines i ametlles salades - 15,00€ QO © @

Matrimoni d'anxoves del Cantabric i seitons marinats a casa- 14,00€ ) QO @
Xips de carxofa - 14,00 €

100 gr. D’ espatlla de pernil Joselito 100% ibéric - 24,00 €

Croquetes de pollastre rostit (6 unitats) - 13,00€ @ O O

Mini croquetes de gamba vermella (8 unitats) - 13,50 € QOO0 O O
Mini croquetes de ceps (8 unitats) - 13,50 € @ (3]

Pota de pop a la brasa sobre parmentier de patata - 24,00 € (5]

Calamars a I'andalusa - 19,50 € @

Pa de coca de Can Bertran amb tomaquet
i oli d’oliva verge extra - 3,90 €

Pa barrot artesa de Can Bertran - 3,20 € @

Entrants

Amanida verda de temporada amb tomaquet,
alvocat i anacards - 11,00 € @ ©

Amanida de llagostins a baixa temperatura,
fonoll i salsa tartara - 12,50 € @O Q @ @

Timbal de remolatxa, endivies, formatge fresc
i oli de festucs - 12,50 € @ O ©

Amanida "Cop de puny" amb tomaquet del Maresme,
ceba i ventresca de tonyina Periita - 13,50 € © @

La Burrata di Bufala D.O.P Puglia
amb tomaquet i sardina fumada - 18,00€ @ QO @

Carpaccio de llobarro marinat a casa, vieires
i vinagreta de citrics - 21,50 € Q@

Tartar de tonyina i alvocat amb maionesa de wasabi- 19,50€ @O QO O @
Canalé de rostit de vedella, porc i pollastre amb beixamel - 17,50 € 0o
Cloisses gallegues a la marinera - 19,50 € (5]

Musclos al vapor amb aroma de romani - 12,50 € (2]

Musclos a la marinera - 14,50 € (2]

Carns

Steak tartar de vedella de Girona amb patates fregides - 26,00 € P O 4 @
Costelles de xai d’Aragé amb patates fregides - 24,50 € Q @

Filet de vedella de Girona a la brasa amb salsa d’Oporto
i patates fregides - 26,00 € © O @

Espatlla de cabrit a baixa temperatura acabada al forn de carb6
amb patates a la farigola - 25,50 € Q @

El famos chuletén de vaca Frisona de Girona (750 gr)) - 59,00 € O @

10% IVA Inclos

Arrossos i Fideua

Arros minim per 2 persones (preu per persona) i un maxim de 2 varietats
per taula (Fideua inclosa). Tots els nostres arrossos estan elaborats
amb la varietat "Bomba del Delta, El Moli de Rafelet"

Arrds La Donzella amb gambes,

escamarlans i calamarsons - 23,00€ @ Q@ © ® ©

Arrds sec de verdures de temporada - 19,50 € @ @

Fideua de rap i escamarla amb allioli-22,00€ @ OO O O ©

Fideua de pop a la gallega amb allioli

de pebre vermell - 26,006e @ PO O DO O ©

Arrds negre amb calamars a I'andalusa,
pebrots del padréiallioli - 22,00€ QP OQ OO ©

Arros sec de cabra de mar i cloisses - 28,00€ QO @ @ ©
Arrds de closques ("Zamburifia”, navalla i cloisa) - 29,50 € @ @ @ ©

Arrds caldos de llamantol blau del mar Cantabric - 32,00€ @ QO @ ©

Peixos

06

Tall de peix a la brasa amb verduretes o patates a la farigola: @

Morro de bacalla gratinat amb pebrot del piquillo - 22,00 €

« Rap - 23,00 €

 Turbot - 25,00 €
Peca sencera de peix fresc feta al forn de carbdé
amb guarnici6 de verdura i patates a la farigola: @

« Llobarro - 68,00 €/ Kg

» Pagell 68,00 €/ Kg

 Turbot - 88,00 €/ Kg

» Gall de Sant Pere - 78,00 € / Kg

Extres

Guarnicié de patates a la farigola - 6,00 €
Guarnicié de verdures al forn - 6,00 €
Guarnicié de patates fregides - 6,00 €

Salsa allioli, maionesa i/o quétxup - 1,50 €
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