MENTU CAN VADOR

ENTRANTS

Calcots de Valls rostits al forn,
pernil d’anec i praliné de festucs

Farcellets de carn amb
carxofa del Prat i ceba tendra,
compota de poma i reduccid
de Porto

Brioix cruixent amb salmé marinat
I'anet, formatge mascarpone, ceba
vermella i brots verds

Escudella barrejada amb
galets, pilotetes i carn d'olla

Graellada de verdures i
hortalisses fresques a la brasa amb
salsa Romesco

Steak Tartar de filet de vedella
tallat a ganivet
-Supl. 10 €

Spaguetti de pasta fresca
“Alla Chitarra” amb tartar de
gamba vermella i llima
- Supl. 8 €

Caneld de rap i gamba napat amb
salsa de crustacis
-Supl.9 €

Cuina mediterrania

PLATS
PRINCIPALS

Peix fresc del dia a la brasa

Suprema de corball a la brasa
cremds de moniato i “chutney”
de pera i gingebre

Melds de vedella
a baixa temperatura amb
textures de carxofa i Demi-glace

Carns a la brasa
- Entrecot sense os de vedella

- Entranya de vedella
(Tall argenti)

- Botifarra artesana de
Vallromanes amb un punt de
pebre negre

- Peus de porc de Can Vador

- Cuixa / Pit de pollastre de pageés

Guarnicidé en totes les carns

Filet de vedella de Girona
250 gr. “A la pedra” amb patates
fregides i pebrots del Padrén
-Supl. 15 €

“Tataki” de vaca madurada
(15 dies) raca Simmental - 200 gr.
amb guarnicio
- Supl. 7

POSTRES

Pera Conference escalivada amb
el seu sorbet i crumble
de galeta

Cucurutxo de xocolates amb
cacahuets torrats al sucre

Maté de Cabrianes amb
mel de flors i praliné de fruits
secs

PA, BEGUDA I
CAFE
Vi Nuviana D.O. Valle del Cinca
Negre, Blanc o Rosat

Refresc, cervesa o aigua

Vina Pomal Negre D.O. Rioja
Legaris Roble D.O. Ribera del Duero
Legaris Verdejo D.O. Rueda
-Supl. 12 €

30 €

IVA INCLOS

EN CAS D’'INTOLERANCIA O AL-LERGIA COMUNICAR-HO AL NOSTRE PERSONAL
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MENTU CAN VADOR

ENTRANTES

Calcots de Valls asados al horno,
jamén de pato y praliné de
pistachos

Hatillos de carne con
alcachofa del Prat y cebolla tierna,
compota de manzana y reduccion

de Oporto

Brioche crujiente con salmén
marinado al eneldo, queso
mascarpone, cebolla roja 'y

brotes verdes

Escudella catalana con
galets, pelotitas y carne de cocido

Parrillada de verduras y
hortalizas frescas a la brasa con
salsa Romesco

Steak Tartar de solomillo de
ternera cortado a cuchillo
-Supl. 10 €

Spaguetti de pasta fresca
“Alla Chitarra” con tartar de
gamba roja y lima
- Supl. 8 €

Caneldn de rape y gamba napado
con salsa de crustdceos
-Supl.9 €

Cocina mediterraneca

PLATOS
PRINCIPALES

Pescado fresco del dia a la brasa

Suprema de corvina a la brasa con
cremoso de boniato y chutney de
peray jengibre

Meloso de ternera
a baja temperatura con
texturas de alcachofa y Demi-glace

Carnes a la brasa
- Entrecot sin hueso de ternera

- Entrana de ternera
(Corte argentino)

- Butifarra artesana de
Vallromanes con un punto de
pimienta negra

- Manitas de cerdo de Can Vador

- Muslo / Pechuga de pollo de
payés

Guarnicién en todas las carnes

Solomillo de ternera de Gerona
250 gr. “A la piedra” con patatas
fritas y pimientos del Padrén
-Supl. 15 €

“Tataki” de vaca madurada
(15 dias) raza Simmental - 200 gr.
con guarnicion
- Supl. 7

POSTRES

Pera Conference escalibada
con su sorbete y crumble
de galleta

Cucurucho de chocolates con
cacahuetes tostados al azucar

Requeson de Cabrianes con miel
de flores y praliné de frutos secos

PAN, BEBIDA Y
CAFE
Vino Nuviana D.O. Valle del Cinca
Tinto, Blanco o rosado
Refresco, cerveza o agua

Vina Pomal Tinto D.O. Rioja
Legaris Roble D.O. Ribera del Duero
Legaris Verdejo D.O. Rueda
- Supl. 12 €

30 €

IVA INCLUIDO

EN CASO DE INTOLERANCIA O ALERGIA ALIMENTICIA COMUNICARLO A NUESTRO PERSONAL

Diagonal
C/ Déu i Mata 69 - Barcelona
Tel: +34 933 213 189
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Eixample
C/Diputacié 367- Barcelona
Tel: +34 932 457 272



CAN VADOR MENCU

STARTERS

Roasted “Calcots” from Valls,
cured duck ham and pistachio
sweet praline dress

Bundles (Meat, artichoke
from El Prat, tender onion) with
apple compote & Oporto sweet

wine reduction

Crunchy french brioche, marinated
salmon with dill, mascarpone
cheese, red onion & green shoots

Catalan “Escudella” soup with shell
pasta, pot beef & meatballs

Barbecue fresh vegetables with
Romesco sauce

Steak Tartar of knife-cut sirloin
-Supl. 10 €

Fresh spaghetti “Alla Chitarra”
with red parwn tartar with lime
dress
-Supl. 8 €

Monkfish and prawn cannelloni
with shellfish sauce
-Supl.9 €

Mediterranean cuisine

MAIN
COURSE

Barbacue fresh fish of the day

Grilled croaker fish supreme,
sweet potato creamy pureé and
pear with ginger chutney

Mellow beef stewed as low
temperature with artichoke
textures & Demi-glace sauce

Barbacue Meats
- Beef boneless sirloin steak
- Beef skirt steak - Argentine cut

- Artesan sausage from
Vallromanes

- Can Vador’s pork trotters
- Drumstick or breast chicken
Side on all dishes

Tenderloin beef from Girona
10,5 oz. “On the Stone” with
French Fries & Padron peppers
- Supl. 15 €

“Tataki” of cured cow (15 days)
Simmental breed - 200 gr.

DESSERTS
Roasted Conference pear with

its sorbet & cookie crumble

Two chocolate’s cone with
sugar roasted peanuts

Cabrianes cottage cheese with
flower honey & dry nuts praline

TOAST BREAD,
DRINKS & COFFEE

Nuviana Wine D.O. Valle del Cinca
Red, White or Rose
Soft drinks, beer or water

Red Wine - Viina Pomal D.O. Rioja
Legaris Roble D.O. Ribera del Duero
Legaris Verdejo D.O. Rueda
- Supl. 12 €

30 €

with side VAT INC.
-Supl. 7€
* |F YOU HAVE A FOOD INTOLERANCE, PLEASE INFORM THE ESTABLISHMENT
Diagonal & V fl Eixample
C/ Déu i Mata 69 - Barcelona (444%

Tel: +34 933 213 189

C/Diputacié 367- Barcelona
Tel: +34 932 457 272



