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MENU GASTRONOMICO DEGUSTACION | GASTRONOMIC TASTING MENU

Mantega de vi dol¢ Clos Sant Pau (3, 4)
Mantequilla de vino dulce Clos Sant Pau
Clos Sant Pau sweet wine butter

Crema d'“ajoblanco” de blat de moro i sardina fumada amb raim (9, 5, 14)
Crema de ajoblanco de maiz, sardina ahumada y uva
Corn cold ajoblanco cream with smoked sardines and grapes

Amanida freda d'anec confitat amb pastanagues (2, 14, 7)
Ensalada fria de pato confitado con zanahorias
Chilled duck confit salad with carrots

Tartar de gamba vermella amb suquet de curri suau i noodles (5,1,2)
Tartar de gamba roja en suquet de curry suave con noodles
Red Prawn tartare in mild curry suquet with noodles

Canel¢ tradicional Catala Mastinell de cap i pota (2, 3, 7)
Caneldn tradicional cataldan Mastinell de Cap i Pota
Traditional catalan cannelloni Mastinell “cap i pota”

Carrillera de tonyina cebada, ametlles amb salsa de vi dol¢ Mastinel (14, 5, 9)
Carrillera de atun encebollada, almendras con salsa de vino dulce Mastinell
Braised tuna cheek with caramelized onions, toasted almonds,and sweet wine reduction

Costelles de xai, crema d'alls i vainilla, kale cruixent (3, 14)
Costillas de cordero, crema de ajo y vainilla, kale crujiente
Lamb ribs with garlic & vainilla cream and crispy kale

Textura de xocolata i Juanola (2, 3, 7)
Textura de chocolate y Juanola
Chocolate and Joanola texture

Cremds de coco fred amb taronja i cruixent de mel (2, 3, 7)
Cremoso de coco helado con naranja y crujiente de miel
Chilled coconut cream with orange and honey crunch
Maridatge / Maridaje / Pairing incl.

89,00 € p.p IVA inclos / IVA incl. / VAT.
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