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ENTRETENIMENTS

Quatre filets d’anxoves de L'Escala 00, pa de vidre i caviar d’oli
Tres seitons en vinagre amb “Ajoblanco” i oli d’'all i julivert
Croqueta de pollastre de pages rostit

Croqueta cremosa de pernil iberic d’agla

Bunyol de bacalla i sobrassada amb emulsio d’alls escalivats i mel
Calcots de Valls arrebossats amb salsa Romesco

Ensaladilla Russa del Vador de patata confitada, tonyina i ou dur
Pernil d’espatlla ibérica d’agla D.O. Guijuelo - 100 gr.

Torrada de pa de pageés de forn de llenya, tomaquet de penjar i all sec
“Baguette” sense gluten

ENTRANTS I PLATETS

Tomaquet de pages, ventresca de tonyina, ceba de Figueres i Arbequines
Tartar de salmé i alvocat amb amaniment de mostassa Antiga

Burrata italiana amb tomaquets cirerol escaldats, pesto d'alfabrega
i brots verds

Esqueixada de bacalld amb caviar de tomaquet, ceba vermella adobada,
juliana de pebrot verd, olivada negra i pinyons torrats

Caneld de rap i gamba napat amb salsa de crustacis

Carxofes del Prat confitades i acabades a les brases

Escudella catalana barrejada amb galets, carn d’olla i pilotetes
Bolets de temporada saltejats amb allets tendres i esparrecs verds
Graellada de verdures i hortalisses a la brasa amb salsa Romesco

Spaguettis de pasta fresca “Alla Chitarra” amb tartar de gamba vermella i
aromes de llima

Ous ferrats amb “puntilla”, patates fregides i pernil ibéric d’espatlla ibérica
Canelé de rostit de carn gratinat amb formatge, beixamel i Demi-glace
Cargols Bové a la Llauna amb les seves salses

Calcots de Valls a la brasa (Temporada) - Previ encarrec
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Alimentaris

Gluten

Ou Llet

Fruits secs

6

Lactosa

8

Sesam

0

IVA INCLOS

EN CAS D’INTOLERANCIA O AL-LERGIA COMUNICAR-HO AL NOSTRE PERSONAL



SELECCIO DE CARNS

Filet de vedella de Girona - 250 gr. 27
Entrecot sense os de vedella femella de Girona - 300 gr. 22
“Tataki” de vaca madurada (15 dies) raca Simmental - 200 gr. 20
Ploma de porc ibéric d'agla - 200 gr. Sierra de Aracena (Huelva) 18
Entranya de vedella de Girona - Tall argenti - 250 gr. 15
Costelles i mitjanes de xai de Terol 20
Peus de porc de Can Vador 14
Cuixa / Pit de pollastre de pagés 12
Botifarra artesana de Vallromanes amb un punt de pebre negre 11

Guarnicio - Patata i tomaquet al caliu amb esparrec verd
a escollir Patates fregides / Verdures a la brasa / Mongetes seques

Salses - Allioli/Romesco/Mostassa Antiga o Dijon / “Chimichurri” 1,5

LA NOSTRA CUINA

Za @ ¥ %> Paella marinera amb sépia de costa i gamba vermella 18

=RPY: Calamarsets de platja amb trinxat de la Cerdanya, botifarra negra

de Vallromanes i rosta de cansalada de porc Duroc 17
@%@& @ *_b Cua de rap al forrn amb patatones, picada i refregit d’all i bitx SIM
? %_b Turbot al forn amb el seu Pil Pil i patates bombé a la sal SIM

@ 2" Arrds de muntanya amb costella de porc, bolets d’estacié i carxofa del Prat 16

L77 Melés de vedella a baixa temperatura amb cremds de moniato i Demi-glace 16

@@ @ Fricandé de llata de vedella de Girona guisat amb ceps de temporada 15
%) @ $ Steak Tartar de filet de vedella tallat a ganivet 18
Cacauets Crustacis Mol-luscs Peix Api Mostassa Sulfits Tramussos
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IVA INCLOS EN CAS D’INTOLERANCIA O AL-LERGIA COMUNICAR-HO AL NOSTRE PERSONAL
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ENTRETENIMIENTOS

Cuatro filetes de anchoa de L’'Escala 00, pan de cristal y caviar de aceite 12
Tres boquerones en vinagre con “Ajoblanco” y aceite de ajo y perejil 9
Croqueta de pollo de payés rustido 2,8 u.
Croqueta cremosa de jamdn ibérico de bellota 3u.
Buiuelo de bacalao y sobrasada con emulsion de ajos escalibados y miel 3u.
Calcots de Valls rebozados con salsa Romesco 8
Ensaladilla Rusa del Vador de patata confitada, atin y huevo duro 8
Jamon ibérico de bellota D.O. Guijuelo - 100 gr. 19
Tostada de pan de payés de horno de lefia, tomate de colgar y ajo seco 2.8
“Baguette” sin gluten
ENTRANTES I PLATILLOS
Tomate de payés, ventresca de atun, cebolla de Figueres y Arbequinas 13
Tartar de salmén y aguacate con alino de mostaza Antigua 15
Burrata italiana con tomates cereza escaldados, pesto de albahaca 14
y brotes verdes
Esqueixada de bacalao con caviar de tomate, cebolla roja encurtida,
juliana de pimiento verde, olivada negra y pinones tostados 14
Caneldn de rape y gamba napado con salsa de crustdceos 15
Alcachofas del Prat confitadas y acabadas a las brasas 10
Escudella catalana “barrejada” con galets, carne de cocido y pelotitas 10
Setas de temporada salteadas con ajos tiernos y espdrragos verdes 12
Parrillada de verduras y hortalizas a la brasa con salsa Romesco 14
Spaguettis de pasta fresca “Alla Chitarra” con tartar de gamba roja 15
y aromas de lima
Huevos fritos con puntilla, patatas fritas y jamon de paletilla ibérica 10
Caneldn de rustido de carne gratinado con queso, bechamel y Demi-glace 11
Caracoles Bové a la “Llauna” con sus salsas 17
18

Alérgenos
Alimenticios

Gluten

Calcgots de Valls a la brasa (Temporada) - Previo encargo
Leche Fruitos secos

o, 2 & & 0

Lactosa Huevo Sésamo

IVA INCLUIDO

EN CASO DE INTOLERANCIA O ALERGIA ALIMENTICIA COMUNICARLO A NUESTRO PERSONAL



SELECCION DE CARNES

Solomillo de ternera de Gerona - 250 gr. 27
Entrecot sin hueso de ternera hembra de Gerona - 300 gr. 22
“Tataki” de vaca madurada (15 dias) raza Simmental - 200 gr. 20
Pluma de cerdo ibérico de bellota - 200 gr. Sierra de Aracena (Huelva) 18
Entrana de ternera de Gerona - Corte argentino - 250 gr. 15
Costillas y chuletas de cordero de Teruel 20
Manitas de cerdo de Can Vador 14
Muslo / Pechuga de pollo de payés 12
Butifarra artesana de Vallromanes con un punto de pimienta negra 11

Guarnicion - Patata y tomate asados con espdrrago verde
a elegir Patatas fritas / Verduras a la parrilla / Judias secas

Salsas - Alioli/Romesco / Mostaza Antigua o Dijon / Chimichurri 1,5

NUESTRA COCINA

Za @ ¥ %> Paella marinera con sepia de costa y gamba roja 18

=RPY: Calamarcitos de playa con “trinxat” de la Cerdana, butifarra negra

de Vallromanes y rosta de panceta de cerdo Duroc L7
@% F8Exp Colade rape al horno con patatitas, picada y refrito de ajo y guindilla SIM
? %_> Rodaballo al horno con su Pil Pil y patatas bombén a la sal SIM
@ Z"  Arroz de montafia con costilla de cerdo, setas de estacién y alcachofa del Prat 16
(L %)28 Meloso de ternera a baja temperatura, cremoso de boniato y Demi-glace 16
@@ (3% Fricands de llata ternera de Gerona guisado con boletus de temporada 15
7HOY  Steak Tartar de solomillo de ternera cortado a cuchillo 18
Cacahuetes Crustdceos Moluscos Pescado Apio Mostaza Sulfitos Tramussos
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ENTERTAINMENTS

L7 NN
Four anchovy fillets from L'Escala 00, glass bread and oil caviar 12
Three marinated white anchovies, Ajoblanco” & garlic with parsely oil g
Roasted chicken croquette 2,8 u.
Creamy acorn-fed iberian ham croquette 3u.
Codfish and sour sausage fritter with roasted garlic and honey emulsion 3u.
Tempura Calgots from Valls with Romesco sauce 8
Cold russian salad Can Vador style with potato confit, tuna oil & boiled egg 8
Iberian acorn-fed ham D.O. Guijuelo - 100 gr. 19
Toast of farmhouse bread from a wood-fired oven, hanging tomato and 2.8
dried garlic / “Baguette” without gluten
STARTERS & TAPAS “DISHES”
Home made tomatoes, tuna belly, onions of Figueres y Arbequinas olives 13
Salmon and avocado tartar with Anciene mustard dressing 15
Italian Burrata with blanched cherry tomatoes, basil pesto & green 14
shoots
Cod “Esqueixada” salad with tomato caviar, pickled red onion, green pepper,
black olive paste & toasted pine nuts 14
Monkfish and shrimp cannelloni with a crustacean sauce 15
Candied artichokes from El Prat and finished on the barbacue 10
Catalan “Escudella” soup with shell, pot beef & meatballs 10
Sautéed seasonal mushrooms with garlic and green asparagus 12
Barbecue fresh vegetables with Romesco sauce 14
Fresh pasta spaghetti “Alla Chitarra” with red shrimp tartar 15
and lime flavors
Fried eggs with lace, french fries & Iberian acorn-fed ham 10
Roasted meat cannelloni au gratin with cheese, béchamel & Demi-glace 11
“Bové” snails baked to “La Llauna” with sauces on the side 17

18

Food
Allergens

Gluten

Barbacue “Calcots” from Valls with Romesco Sauce
Lactose Egg Soy Sesame

¥ [ o H £ & O

Mililk Dry Nuts

VAT INCLUDED

IN CASE OF INTOLERANCE OR FOOD ALLERGY, COMMUNICATE IT TO OUR STAFF
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MEAT SELECTION

Tenderloin beef from Girona - 250 gr.
Boneless sirloin female beef steak from Girona - 300 gr.
Simmental beef “Tataki” dry aged (15 days) - 200 gr.

“Pluma” - Front loin of acorn-fed Iberian pork -200 gr. Sierra de Aracena (Huelva)

Beef skirt steak from Girona - Argentinian cut - 10,5 oz.
Ribs & chops of Teruel lamb

Can Vador’s pork trotters

Drumstick or breast farm chicken

Artesan pork sausage from Vallromanes

Sides to - Roasted potato, tomatoe & green asparagus
choose French fries / Grilled vegetables / White beans with garlic

Sauces - Aioli/Romesco / Ancienne or Dijon Mustard / Chimichurri

MAIN DISHES

Seafood rice paella with shore cuttlefish and red shrimp

Grilled beach squids with smashed cabbage and potato, black sausage from
Vallromanes and fried Duroc pancetta

Baked monkfish tail with potatoes, chopped & fried garlic and red chilli
Baked turbot with its Pil Pil sauce and baby salt potatoes

Mountain style rice paella with pork ribs, seasonal mushrooms and artichoke
Veal mellow at low temperature with creamy sweet potato and Demi-glace
Stewed beef “Fricando” from Girona with seasonal boletus

Steak Tartar of knife-cut sirloin
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15
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1,5
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P/M

16
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Peanuts Crustceans Mollusks Fich Celery Mustard Sulphites Lupins
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VAT INCLUDED




