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MENU TEMPORADA

Cuina de costa i interior, amb producte de proximitat i anima catalana

APERITIU

Gilda blava - Coca cruixent amb tomaquet i AOVE

ENTRANTS ( A ESCOLLIR)

Tarctar de salmé amb torrades
Amanida de xampinyons confitats i pcrni]
Amanida de burrata, toméquet i pesto
Carpaccio de picanha amb oli de tofona i encenalls de formatge
curat d’ovella
Carpaccio de gamba vermella, tomﬁquet sec, pinyons i oli de
coral (supl. +5€)

Musclos de roca al vapor o a la marinera
Tallarines sa]tc]adcs amb vi blanc i picada verda
Gamba vermella a I’all (supl. +5€)

Calamarcets saltejats amb un toc de sof‘regit
Calamar a 'andalusa
Bunyols de bacalla amb romesco de la casa
Croquetes de pollastre a la brasa

Salmorejo amb pernil i ou

PRINCIPALS

Salmé a la planxa amb verdures a la brasa
Calamar a la brasa amb verdures a la brasa i
maionesa citrica
Entrecot de vedella de Girona a la brasa
Magret d’anec de ’Emporda rostic al punt

Ploma ibérica (supl. +7,50€)

Acompanyaments a CSCOlliT: ‘uerdures a la brasa,

patatcs fTCgid(’S casolanes o pCbTOt escalivat

ARROS (MIN 2 PAX) I PASTES
Elaborats amb arros D.O. Pals

Arros del senyoret amb gamba, musclo i sepioneta, tot pelat
Arros caldos de llamantol blau (pais), amb sipia i cloisses (supl. +12€)
Arros de muntanya amb costello i salsitxa
Arros de verdures i herbes aromatiques
Fidcua de gamba, calamar, sipia i cloissa

Pasta fresca a la marinera amb gambeta vermella i cloisses

POSTRES

Sorbete citric al cava
Fruita de temporada tallada al moment
Coulant de xocolata amb gelat de vainilla (supl. +3€)
Crema catalana cremada al moment
Postre artesa del dia
Seleccid de gelats

Pinya a la brasa amb ecscuma dC (SAr(eannl el catalana (supl. +4,5€)
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