





LA NOSTRA HISTORIA

El local va ser inaugurat com a “CaSINO DEL
CeNTRE” |'any 1873, oficiant com a crupier
el seu propietari.

El 1907 la familia Bel el va refundar com
a “Cart DEL CENTRE” i ho ha regentat fins
als nostres dies.

Seu de tertulies i cafés durant els darrers
decennis, hem volgut conservar el passat
i millorar el present, complementant
l'oferta amb vins i plats d'acord amb
l'esperit i I'ambient.

ESPEREM QUE HO GAUDIU



FACIN JOC

Ou "Mimosa", tartar de tonyina vermella, maionesa

de gingebre i botariga 6,00€
Croissant d'ensaladilla russa, ventresca i piparra 5,70€
Crestes de botifarra negra i ceba caramelitzada

amb crema agra d'herbes (2 ut.) 6,50€
Bombes de bacalla i romesco chipotle (2 ut.) 8,90€
Tartar de vaca amb mostassa encurtida* 14,00€
Musclos al Café de Paris 13.50€
Tartar de truita assalmonada de Tavascan i els seus ous,

api-rave, crema agra i tofona 15,50€

Vol au vent de sipia i calamar estofats a la crema de safra  11,90€

DE L'HORT

Amanida de tomaquets confitats, bacalla i olives 12,50€
Amanida de salmé fumat a casa, endivies i vinagreta

de pomelo 14,50€
Flor de carxofa, papada i formatge curat* 14,00€
Endivies brasejades amb salsa holandesa de taronja 10,00€
Bolets de card a la crema d'Amontillado 13,00€
Porros escalivats, cecina i avellanes 11,00€

DEL MOSTRADOR

Sobrassada Xesc Reina i mel de taronger* 13,50€
Llonganissa artesana de Vic IGP 9,50€
Anxoves del Cantabric "00" (4 filets.) 13,00€
Formatge curat, compota de fruita i pa 11,50€

Pa amb tomaquet 3,50€




PLATETS

Llenties estofades amb anec esmollat, foié i piparres* 16,50€
Truita de ceba confitada al Xeres, guisat de bou

de mar i zamburinias 19,00€
Melés de porc ibéric al pebre verd 16,00€
Roast Beef de vedella, patatetes fumades i tximitxurri 17,00€
Bacalla confitat, pilpil d'all negre, mongeta

de Santa Pau i bledes 19,00€
Canel tradicional de carn amb beixamel d'espinacs 14,50€
Jarret de vedella de llet rostit sobre el seu os

(2-3 persones) 59,50€
Entrécote de vaca madurada i patates al romani

(2 persones) 59,00€

POSTRES

El nostre mel i maté amb taronja confitada 6,50€
Cremés de xocolata blanca, cafe i grosella negra* 6,50€
Brag de gitano de nata, gerds i el seu sorbet 6,50€
Coronel de llimona i alfabrega al cava 5,50€
Pannacotta de xocolata, amarenes i avellanes 6,00€
Flam cremés de vainilla amb zoffee de ratafia 6,00€
Gelats i sorbets 5,50€

*Les recomanacions del xef

Suplement del 10% a terrassa




Vl NS DOLCOS preulcopa

Casta p1va  Gutiérrez de la Vega  D.O. Alicante 5,50€
Moscatell

Emblema del celler. Un blanc d’aromes captivadors. Flors
blanques, roses i vainilla arrodonits en 13 mesos de crianga.
Ideal per acabar un apat amb meravellosa dolgor.

Vi DE M1ssA  DeMuller D.O. Tarragona 3,50€
Garnatxa blanca, Macabeu

Un dels vins amb més historia de Catalunya. Dolcor de les
confitures de taronja amarga, 'untuositat de la mel i el final
eixut de les nous.

CreaM Maestro Sierra  D.O. Jerez 4€
Pedro Ximénez, Palomino

S’obté d’un 70% d’Oloroso de 15 anys i 30% de Pedro
Ximénez, de 5 anys. Un cop junts, passen a una bota de roure
america durant 4 anys. Una exhuberancia seductora.




preulcopa

Maruja ManzaniLLa  Juan Pifero  D.O. Jerez 4€
Palomino

Fantastica manzanilla de I'dltima solera de 'emblematica
Maruja, que passa 8 anys de crianga biologica. Fresca,
cruixent i d’una salinitat marcada. A descobrir.

PaLo Cortapo  Peninsula D.O. Jerez 6€
Palomino

Uneix la finura de 'amontillado amb les seves notes
d’avellanes i I'exhuberancia de 'oloroso amb les seves
vainilles, cacaus amargs i cafe. Elegancia atemporal.







