TARTAR DE LLAGOSTINS

inspirat en una obra de Riera 1 Arago, amb olives, fesols sastre 1 cireres

CUES DE GAMBA A LA CUBANA
arros, platan amb cansalada, tomaquet 1 ou

SOPA DE PA | ALL
bacalla, bolets 1 tirabecs

ESPARDENYES
nap daikon, espinacs, ganxet

GALL DE SANT PERE
patates, olives 1 vermouth

SUQUET D’ESCAMARLA
patata bufet

LLOBARRO
salsa suau de curry 1 cordé de cafe

ARROS CALDOS DE GAMBA
amb picada de pescador

MANDONGUILLA COULANT )
parmentier de patata, pastanaga 1 carbass6

GALTA DE VEDELLA
ravioli vegetal de nap 1 fruits vermells

FILET DE POLTRE DELS PIRINEUS
rulo de carbassa, formatge 1 herbes

COLOMI DESOSSAT -AL PUNT SAGNANT-
tulla de cirerer japones, poma agredolca, magrana 1 farcit de porc

Les nostres postres, cadascuna en dos serveis, son molt elaborades,
per aixo es recomanable demanar-les al principi del servei.

ELS 5 FORMATGES DEL MES

seleccio de cinc formatges amb contrast de cuina dolca

COLORS
Primer servei: ~ MONDRIAN : gelat de vainilla amb olives, gerds, menta 1 safra
Segon servei:  MARESME : maduixes en quatre textures: gelat, coulis, liquida 1 natural

PAISATGES DE SANT POL
Primer servei: ~ EL SOL : poma, taronja, julivert, maduixetes
Segon servei: LA LLUNA : xocolates, aigua del Carmen, llet de coco

XOCOLATA
Primer servei: ~ FRED : xocolata, flam cremos, fava tonka 1 gerds
Segon servei:  TEBI : menta, xocolata, fruita, pinyons
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MENU GASTRONOMIC
DEGUSTACIO DE TARDOR

TARTAR DE LLAGOSTINS
inspirat en una obra de Riera 1 Arago,
amb olives, fesols sastre 1 cireres

CUES DE GAMBA A LA CUBANA

arros, platan amb cansalada, tomaquet 1 ou

ESPARDENYES
nap daikon, espinacs, ganxet

LLOBARRO
salsa suau de curry 1 cordd de cafe

MANDONGUILLA COULANT
parmentier de patata, pastanaga i carbasso

ELS 5 FORMATGES DEL MES

selecci6 de cinc formatges amb contrast de cuina dolga

COLORS DEL MARESME
maduixes en quatre textures: gelat, coulis, liquid 1 natural

XOCOLATA TEBI

menta, fruita, pinyons picants

ELS DIVERTIMENTS DE PASTISSERIA
petit fours

Maridatge de Vins disponible amb el ment.

Recomanem servir el ment a taula completa.

Preus amb el 8% d’I.V.A. inclos

Director: jordi Ciuraneta Sommelier: judith Cercos



