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Terrina de fetge gras d’anec amb torradetes i vi dolg
Blinis amb crema de mantega i salmé fumat

Bunyols de marisc
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Amanida d’alvocat i gambes vermelles, crudités i germinats

Sopa de galets amb pilota 0

Canel6 de carn rostida i foie amb salsa de formatge ;k‘

el csiipo( 4 ek

Suprema de llobarro amb salsa marinera i escopinyes gegants

Pollastre farcit a la catalana amb espinacs, panses i pinyons

Filet de vedella madurada a la brasa amb gratinat de patata i crema d’estragd

P

Cheesecake de torré de Xixona

Cofir

Vi blanc: Giré Ribot Karamba (D.O. Penedés)
Vi negre: Arnegui Reserva (D.O. Rioja)
Cava: Oriol Rossell Brut Nature

Aiglies minerals

Cafes, descafeinats, herbes i infusions

Torrons i neules

Preu per persona: 98€ (IVA inclos)
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Olives farcides d'anxova
Mini fuets amb bastonets de pa
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Sopa de galets amb mandonguilles
o
Canelons de tres carns gratinats amb beixamel
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Escalopa de filet de vedella amb patates fregides
o
Medalld de rap amb patates fregides
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Assortiment de gelats
o
Pastis de torré amb xocolata calenta

Locfeggr

AiguUes minerals
Refrescos

Preu per-persona: 39,€ (IVA'inclos)
(mendrs ded2'anys) ;
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