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Menu Gastronomic Octubre 2023

Alberginia glassejada amb miso (2,4,6)
Berenjena glaseada con miso
Soy glaced aubergine with miso

Carabiners marinats, gerds i ametlles (13,1,5,10,11,2)

Carabineros marinados, frambuesas y almendras
Marinated shrimp, raspberry and almonds

Carpaccio de remolatxa, avellana i olivada (13,12)

Carpaccio de remolacha, avellana y tapenade
Betroot carpaccio, hazelnut and “tapenade”

Vieira en salsa de cava i escopinyes(i,s,3,10)

Vieira en salsa de cava y berberechos
Scalop in cava sauce and cockles

Romesco de peix i marisc, perles de plancton i algues(1,2,5,10,13)

Romescada de pescado y marisco, perlas de placton y algas
Fish and seafood romescada, placton and seaweed pearls

Pressa ibérica, salsa de taronja, topinambur i espinacs

Presa ibérica, salsa de naranja, tupinambur y espinacas
Iberian pork, orange sauce, tupinambur and spinach

Lassi de mango(2,3)
Lassi de mango
Mango lassi

Formatge Bauma, figues escabetxades, mel i nous(2,3,7,13)

Queso Bauma, higos escabechados, miel y nueces
Bauma cheese, pickled figs, honey and walnuts

Petit Fours

Maridatge / Maridaje / Pairing Inc.
77,00 € p.p IVAInclos / Iva Inc./ VAT included
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