PER ENTRAR EN MATERIA

Torrada de verat en escabetx amb
bolets de temporada

Bunyols de bacalla

Bomba melosa de vedella amb allioli i
romesco

Anxoves de L'Escala (3 filets)
Croquetes de pernil o rostit (3ut)

Bull de llengua

Llonganissa de pagés

Taula de formatges catalans

Pa amb tomaquet

DE FORQUILLA | GANIVET

Pollastre a la catalana

Bacallé a la llauna

Fricandé del Muy Buenas

Els canelons tradicionals de carn
Saltejat de calamars amb carxofes
Canelons d’espinacs amb la seva

beixamel verda

9 .6€
10,5€

7.5€
7,9
ZroE
iSNic) 3
6,0€
17,0€
359€

14,8€
18,5€
1:55€
14,0€
16,0€

13,5€

PLATETS

La nostra ensaladilla russa

Pop fregit amb samfaina freda,
olives i pinyons

Clotxa de I'Ebre amb escalivada i
sardina fumada

Musclos al cava

Esqueixada de bacalld amb olives
negres mortes

Amanida de tomaquets confitats,

bonitol en escabetx i olives

DE CULLERA

1S5E

14,9€

9-0€
1155€

1.355€

12,9€

Mandonguilles amb sipia

Suquet de peix de roca amb gambes
Truita amb suc

Cap i pota amb cigrons i tripa

Civet de cérvol

Peus de porc guisats amb bolets

15,0€
174,08
7€
[:3:5€
19,5€
14,0€

“La cuina catalana és un reflex dels seus paisatges i les seves gents. Es una cuina mediterrania de litoral i una cuina

de terra endins, de tros i de pagés, una cuina de muntanya i una de ciutat, una cuina obrera i industrial.

Cuina del sofregit i I'escalivada, de la cassola i el caliu, del rostit i del ma de morter.

Totes conflueixen i conformen la riquesa de la cuina catalana.”



