NUESTRAS TAPAS MOLLETES DE AGEITE Y PLANCHADODS NUESTRA BODEGA

TAPAS FRIAS Mollete de berenjena asada al ahumado de roble COPA BOTELLA
Ostra Guillardeau n°3 (ud) 5,90 Y Queso de cabra 7,30 VINOS BLANGCOS

, " Mollete de entrafia de ternera con pico de gallo 9,50
Aceituna en alifio casero 273 Vallete de chorizo criollo con b PEEES ‘e Abadia de Poblet, DO C. del Barbera - 35,00
Boqueron en vinagre con tomate cassé 8,50 OIIELE GE NOTIZ0 CrioTio con brie ' APecar, DO Alella 500 25,50
Anchoas del Cantabrico y pan con tomate 18,50 Planchado de sobrasada y queso mozzarella 60 Bouza do Rei, DO Rias Baixas 500 2550
Nuestra ensaladilla 6,50 Raimat Castell, DO Costers del Segre 4,75 24,50
Coca de Llavaneres con tomate y fuet 5,90 Espelt Quinze Roures, DO Emporda 5,25 26,00
Embutido del Pirineo con pan rdstico 12,50 SR TR e Les Parcel-les, DO Pla del Bages 525 26,00

o or
Jamon ibérico Reserva 23,50 _.DJD@L“AMBAD_.@ Menade, DO Rueda 455 2450
Tabla de queso y mermelada con pan ristico 250 ———

Salteado de judias de Santa Pau y butifarra de Perol 10,50 VINOS ROSADO

TAPAS CALIENTES " - , , .
Croauets de i (1 - Ravioli de setas y salsa trufada 12,50 Irresistible Rosé Domaine de la Croix

roqueta de jamon (U ') - ' Macarrones con sobrasada al chocolate blanco 11,00 AOC CGtes de Provence 525 26,00
Croqueta de pollo rustido con alioli (ud) 290 Lomo bajo de Angus a la parrilla en aceite de romero 33,50 ViaTerra, DO Terra Alta 500 2550
Somba Barcelona 60 Presa ibérica laminada con pimiento de Padron 18,50
Nuestras bravas 70 Costilla ibérica al anfs y jengibre 23,50 VINOS TINTOS
Calamar a la andaluza con salsa de tomate a la vainilla 14,50 . . .

o o Codillo de cerdo con polenta de Piamonte 15,00 Brumia, DO Alella 475 2450
P|m|er1tos de .Padron fn'tos conflor de sa 60 Albondigas guisadas con sepia del Mediterraneo 11,50 (Cérvoles Colors, DO Costers del Segre 5,00 25,50
Berenjenas frias con m|e|.y (ueso feta 680 Mejillones al vapor con emulsion de aceite Finca La Montesa, DOCa Rioja 525 26,00
Corazones de alcachofa fritos con romesco 8,50 de albahaca y menta 9,50 Fugitivo, DO Montsant 525 26,00

Callos (tripa de ternera) con garbanzos de Tordesillas 9,75 Mas Oller Pur, DO Emporda 475 2450

Venta Las Vacas, DO Ribera del Duero 5,50 27,00

PLTILLDS D FEAPDAADA CAVAS Y GBI

Carpaccio de calabacin con ricula y polen de abeja 7,50 pJ “‘2 Ev Jr\g 1[ ri DO Cava

Ensalada de tomate con ventresca en aceite 1550 Codornfu Cuvée Original Brut Nature 4,50 22,50
ESparragos verdes con pannacota 10.90 Tiramis( 550 Codorniu Cuvée Original Rosé Brut -~ 4,50 22,50
Tartar de remolacha con hummus 10,50 Crema catalana con crumble de remolacha 6,50 Oriol Rossell Brut Cuvée 500 25,50
Burrata al pesto, tomate cassé y pan de cereales 1350 Ganache de chocolate tradicional con aceite y sal 6,50 AOC Champagne

Tartar de salmén marinado con tomate y aguacate 14,50 Tarta casera tibia de queso 550 Louis Roederer Collection 12,00 70,00
Ensalada sardina ahumada en aceite con lechuga, Pifia caramelizada con espuma de coco 6,50

naranja, emulsion de citrico y semillas de amapola 12,75 Affogato (licor, crema de arroz, expresso y helado de vainilla) 8,50

Ensalada de lentejas con pepino, cherryy queso feta 10,75 H_ DO U ( ” 0 N

WINES & EATERY

TR

Carta disefiada por el Chef Xavier Lahuerta

Precios en euros. IVA incluido. En caso de alergias o intolerancias alimentarias, por favor, consulte a nuestro personal.



