@ Patates braves El Pintor 10,90
allioli d’alfabrega i allioli de kimchi
Pernil ibéric 29,90
tallat ama
® 0O Croquetes El Pintor 16,90
@ dc carn, artesancs (6 unitats)
08 Bunyols de bacalla 7,50
O Cracllada de verdures 17,50
amb romesco
Anxoves de [’Escala 7,80
amb oli d’arbequina
© Musclos al vapor 16,00
@ Gambes amb all i julivert 24,00
Pebrots de Padron 11,50
amb cscates de sal
00 Cruixent de formatge Brie 14,50
® amb melmelada de figa i nabius
Pop ala gallega 2450
O Pop alabrasa 26,00
amb parmentier de pebre vermell
Calamarsets a la planxa 2250
amb all i julivert
© Calamarsets a 'andalusa 19,50
amb “peta zeta” de llima
i maionesa de citrics
® “Yummis” de moniato 12,50
amb maionesa de tofona i parmesa
© Padelacasa 2,10
© Coca de vidre torrada amb tomaquet 3,20
Disposem de pa sense gluten 2,60

@ amb fruits secs © amb gluten

6 amb lactosa

@ Amanida El Pintor amb tonyina 1,00
00O Amanida César 15,80
® @ Amanida de formatge de cabra 1650

® amb meli mostassa

Escalivada amb anxoves 16,90
® O Burrata 17,60

amb ruca, tomaquet, maduixes, pesto i nous

@ Trencadissa d’ous 18,50
amb pernil i foie
® O “Ensaladilla” russa 16,00
amb ventresca de tonyina
O Gaspatxo 11,50
(7&'1/‘[«0'5’3’0’5’ (arrds bomba Molino Roca)
® OPaclla marinera 25,50
gamba, cloisses, musclos i escamarla
minim 2 persones (preu per persona)
® OPaclla del senyoret 28,00
gamba, musclos, cloisses, calamarsets
minim 2 persones (preu per persona)
©Paclla de carn amb cargols 26,00
costella de pore, carxofes i cargols
minim 2 persones (preu per persona)
OPaclla vegetariana / vegana 21,50
minim 2 persones (preu per persona)
® OArros negre 25,00
amb sipia, gambaii cloisses
minim 2 persones (preu per persona)
@O Arros caldos de llamantol 29,50
minim 2 persones (preu per persona)
O Arrds melos 2850
de bacallaiverdures
@O Fideua 22,00
amb sipia, calamar i cloisses
e amb marisc O amb molusc oamb ous



e (pos

Tataki de tonyina 26,550 Cargols alallauna 18,50
amb emulsio de mel, sojaillimona

@0 OCanelons de carn 16,50
Q@ Bacalla gratinat 30,50
amb allioli i melmelada de tomaquet Entrecot de vedella (400 gr.) 28,50
alagraclla
Bacalla ala llauna 30,50
amb seques Filet de bou ala pedra 3150
Bacalla al forn 30,50 Confit d’ anec 23.00
amb verdures saltades amb puré de poma
Bacalla amb samfaina 3050 ©O©Melosdevedella 2550
a baixa temperatura i el seu parmentier
® O Bacalla amb espinacs 30,50

O Espatlla de xai 28,50
rostida al forn i panaderes

a la catalana amb meli mato

OO Bacalla al pil pil 050
2mb rom esgo b o Secret ibéric ala brasa 22,50
Peix del dia s/m O Filet de porc 22,50

fresc del dia, consulteu al cambrer amb parmentier isalsa de bolets

“Chuletén” de vacamaduradalkg. 69,00

/P Mtlm Filet de vedella amb foie 34,00

@ O Crema Catalana 6,50 Q@ Alloli 1,50
® Sorbet de llimona amb cava 750 © Salsarocafort 350
00 Ml J b ® Pebre verd 3,50
el i matd amb nous 6,90 ~ . s r 150
® O Torrada de Santa Teresa 750
amb crema cremada E E
® Trufes amb nata 750
0 O Coulant de xocolata 750 [=] &
amb gelat Pagina web Instagram
® Assortit de gelats 6,50
00O Mort per xocolata 12,00
Macedonia 6,50 Preuseneuros  LV.A.INCLOS
OO0 Carro de postres 850
@ amb fruits secs O amb gluten 0 amb lactosa e amb marisc o amb moluscs o amb ous

Les nostres instal-lacions no estan lliures de gluten, perd hi ha plats que els podem realitzar amb les minimes traces possibles. Consulteu al realitzar la comanda.
Disposem de les fitxes d’al-lergens de tots els plats per la seva consulta - Tots els productes crus o semicrus es serveixen complint el RD 1420,/2006



