
Crema de porros i carbassa amb bacó i festucs
All blanc de yuzu amb tonyina rostida i ous de salmó

Amanida d’espinacs i rúcula, formatge de cabra amb vinagreta de mel i mostassa
Albergínia rostida alla putanesca

Ous trencats amb patata i gambes “al ajillo”
Carpaccio de bacallà amb empedrat de mongetes de Santa Pau

Mezzo paccheri amb salsa de ceps 

Arròs amb bolets de temporada i costella de porc Duroc
Bacallà confitat amb mongetes de granja i cloïsses

Galta de vedella estofada amb ceps
Salmó a la brasa lacat amb salsa barbacoa coreana i verdures al wok

Corbina a la planxa amb tomàquet cherry saltejat amb ceba tendra i oliva de Kalamata
Cruixent de xai d’Aranda rostit amb pasta filo i salsa Oporto

Brotxeta de pollastre rostida i pernil ibèric a la brasa amb salsa criolla 

Recuit de drap amb mel i nous
Borratxo de te verd

Cremós de xocolata 72%
Panna cotta amb fruits vermells 

Plats principals

MENÚ DE TEMPORADA

35 €
Begudes no incloses

Postres

Entrants 

IVA inclòs

Torrada d’hummus amb crema agredolça i salmó fumat  | 7 €
Gamba de Palamós a la brasa | 22 €

Croquetes del dia  | 2.5 €

Aperitius



Crema de puerros y calabaza con bacón y pistachos
Ajo blanco de yuzu con atún soasado y huevas de salmón

Ensalada de espinaca y rúcula, queso de cabra y vinagreta de miel y mostaza
Berenjena asada alla putanesca

Huevos rotos con patata y gamba al ajillo con jamón ibérico
Carpaccio de bacalao con su “empedrat” de judías de Santa Pau

Mezzo paccheri con salsa de hongos

Arroz con setas de temporada y costilla de cerdo Duroc
Bacalao confitado con judías de granja y almejas

Carrillera de ternera estofada con setas
Salmón a la brasa lacado con salsa barbacoa coreana y verduras al wok

Corvina a la plancha con tomate cherry salteado, cebolleta y aceituna de Kalamata
Crujiente de lechazo de Aranda asado con pasta filo y salsa Oporto

Brocheta de pollo rustido y jamón ibérico a la brasa con salsa criolla

Requesón con miel y nueces 
Borracho de te verde

Cremoso de chocolate 72%
Panna cotta con frutos rojos

Platos principales

MENÚ DE TEMPORADA

35 €
Bebidas no incluidas

Postres

Entrantes

IVA incluido

Tostada de hummus con encurtidos, crema agria y salmón ahumado | 7 €
Gamba de Palamós a la brasa | 22 €

Croquetas del día | 2.5 unidad 

Aperitivos



Crème de poireaux et potiron au bacon et pistaches
Ail blanc au yuzu avec thon sauté et œufs de saumon

Salade d'épinards et roquette avec fromage de chèvre et vinaigrette au miel et à la moutarde
Aubergine rôtie alla putanesca

Œufs brouillés avec pommes de terre et à l’ail crevettes avec jambon ibérique
Carpaccio de morue avec son "empedrat" de haricots "Santa pau”

Mezzo paccheri avec sauce aux champignons

Riz aux champignons de saison et côtes de porc Duroc
Cabillaud confit avec haricots de ferme et palourdes

Joue de beuf braisée aux champignons sauvages
Saumon grillé laqué au sauce bbq coréen et légumes au wok

Bar grillé avec tomates cerises sautées aux oignons et olives Kalamata
Agneau de lait rôti croustillant d'Aranda avec pâte filo et sauce Oporto

Brochette de poulet rôti et jambon ibérique grillé avec sauce créole

“Requesón” au miel et aux noix
Bizcocho aux thé vert 

Crémeux Chocolat 72%
Panna cotta aux fruits rouges

Plats principaux

MENU DE SAISON

35 €
Boissons non comprises

Desserts

Entrées

TVA incluse

Toast à l'houmous avec cornichons, crème aigre et saumon fumé | 7€
Crevettes de Palamós grilllées  | 22 €

Croquettes du jour | 2.5 €

Apéritifs



Leek and pumpkin cream with bacon and pistachios
Yuzu white garlic with sautéed tuna and salmon roe

Spinach and arugula salad with goat cheese and honey-mustard vinaigrette
Roasted eggplant alla puttanesca

Scrambled eggs with potato and garlic shrimp with iberian ham
Cod carpaccio with its "empedrat" of beans from "Santa Pau".

Mezzo paccheri with mushrooms sauce

Rice with seasonal mushrooms and Duroc pork rib
Cod confit with farm beans and clams
Braised veal cheeks with mushrooms

Grilled salmon lacquered with korean bbq sauce and wok vegetables
Grilled sea bass with cherry tomato sautéed with spring onion and Kalamata olives

Crispy roasted suckling lamb from Aranda with filo pastry and port sauce
Brochette of roasted chicken and grilled iberian ham with creole sauce

“Requesón” with honey and nuts 
Green tea biscuit

Creamy chocolate 72%.
Panna cotta with red fruits

Main dishes

SEASONAL MENU

35 €
Drinks not included

Desserts

Starters

TVA included

Hummus toast with pickles, sour cream and smoked salmon | 7€
Grilled Palamós prawns | 22 €

Croquettes | 2.5 unit

Appetizers


