Les Nostres Ostres special daniel sorlut nez
Natural 33€ (5,5€ la peca)
Mignonette (escalunyes i vinagre de vi negre) 36€ (6€ la pega)
Greta Garbo (daus de salmé fumat, caviar de salmé i wasabi) 39€ O (6,5€ la peca)

Luxe (caviar Osetra (10gr.) i créme fleurette) 49€ (4

Entrants Freds

Espatlla Bellota 100% ibéric D.O. Jabugo & pa&tomaquet 25€
Carpaccio de gambes de Palamés 20€ ©
El nostre tartar de llamantol amb parmentier de patata 33€ OO
Tartar de salmé, formatge feta i remolacha 22€ O
El nostre foie gras micuit amb brioix de nous 23€ 200
Terrina de Roquefort, prunes i nous amb brioix de nous 19€ @O0

Mini tartar de vedella amb ostres 26€

Entrants Calents

Vieires a la planxa al cava 24€ @O
Pop amb parmentier de patata Ueugerament ﬁ,tmat 21€ 0
Canya de moll de ['0s al forn amb steak tartar i tostes 25€

Canya de moll de ['0s al forn amb vieires, parfait d’eri¢ i tostes 28€ PO

Extra briox de nous 2,5€ o pa amb tomaquet 5€



Les Carns
Steak tartare tallat a ma preparat al moment, servit amb tostes o patates ﬁregides 20€
Filet de vedella a la planxa amb guarnicié 28€
Salsa pebre verd, bearnesa o mantega de fines herbes 3€ O
Filet de vedella, salsa de ceps i oli de tbfona 32€ O
Filet de vedella, salsa de vi negre [ fetge d’aneca la p[anxa 40€
Carrat de xai al forn amb crosta d’herbes 36€
Cruixent de peus de porc desossats amb vieires 30€ O@

Colom({ de sang amb fetge d’anec a la planxa 35€

Els Menuts de Vedella

Ronyons de vedella 20€
Cap i pota amb tripes (Callos) amb calamar/sense calamar 25€/20€

L[engua de vede“a amb salsa Vi negre 22€

Servei de pa, aperitius i petits fours d’elaboracié propia 4€

St pateix d h{guna a/-/éz;gza o intolerdancia alimentaria,
st us plau, avisi el personal de sala.

Tots els nostres p/afs /ooa’en contentiy trases de g/ufen, ou, peix, crustacts, soja, et ﬁm’fs amb closca, api, mostassa sesam, molusc

suﬁf.

Allérgens alimentaris

Gluten Olactosa ONous @ Crustacis



