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PLATS ESPECIALS DE NADAL

Per aquests dies assenyalats, des del 3 de desembre fins al 7 de gener, disposem

d’aquesta seleccié de plats especials:

Canelons de Nadal 17,25
Pilota de perdiu amb col i cigrons 22,55
Salmoé marinat amb hibiscus i raifort 22,10
Escudella amb galets 14,15
Escudella i carn d’olla tradicional al bambu (amb brou d’escudella, pollastre, careta, cap
de llom, jarret, os salat, col, cigrons, pilota, naps, xirivies, pastanagues, patata, ceba i galets). 28,55
Sarsuela de peix i Marisc (amb llobarro, rap, lluerna, escamarla, gamba, calamar, musclos,
cloisses...) 36,65
Espatlleta de cabrit al forn amb patates i xallotes, all i farigola 35,45
Filet WeIIington freestyle (filetejat de filet sobre un pa de full, fetge d’anec amb duxelle de

bolets i salsa d’Oporto). 36,25






Per Picar

Croqueta de pernil ibéric 2,75
Croqueta de bikini trufat 3,10

Bunyols de bacalla amb all i julivert (6 unitats) 9,30

Patates braves amb allioli i sobrassada picant 6,50

Ostra Amélie amb llimona i pebre (unitat) 4,90
Anxoves del cantabric (filet) 3,25
Tomaquet llagrima amb maté (unitat) 5,80
Truita de dos ous amb patates 12,00
Truita de dos ous de ceba caramel-litzada a les 9 hores 12,80
Truita de dos ous amb mongetes del ganxet i botifarra de perol 12,80

Coca de pa de vidre amb tomaquet (4 unitats) 6,50

Embotits Catalans

Assortit d’embotits de Cal Rovira 12,10

(Llangonissa reserva, Bull blanc, Bull negre, Catalana i Sobrassada)



Entrants Freds

Amanida tébia d’escabetx de pollastre, bolets i esparrecs verds 12,70
Cappuccino de carabassa amb nata fumada 5,50
Paté en crolte de pages amb verdures envinagrades 16,15
Amanida de carabassa rostida, formatge de cabra i cecina de muntanya 13,45
Escalivada a la brasa de llenya amb anxoves 15,90
RoastVic (I'auténtic rosbif catala) de carn de porc rostit amb envinagrats,

maonesa de mostassa i taperes 15,60

Ensaladilla d’estil catala al morter
(ideal per a 2 persones) 15,35

Entrants Calents

“Lo millor de la sopa de ceba” 18,25
Saltat de verdures de temporada a l'allet amb puré fresc 14,10
Trinxat de col i patata amb cansalada 15,80
Platillo de cloisses amb mongetes del ganxet 24,35
Musclos a la cassola amb sofregit de tomaquet i [limona 18,50
Cargols amb botifarra, sobrassada i allioli al morter 16,20

Tripa i capipota lligat amb una punta d’allioli 16,55



Les tres pastes catalanes

Macarrons de blat dur amb sofregit de rostit de
pollastre gratinats al forn 16,10
Canelons de tres carns (70% pollastre, 20% porc i 10% de vedella)
gratinats al forn 17,25

Fideus a la cassola amb costella, botifarra, bolets i picada 16,55

Arrossos

Arros a la cassola “mar i muntanya” de sipia, costella,
escamarlaigamba 26,65

Paella d’arros a banda a la catalana en 2 serveis (2 persones) 35,65 (per persona)

(Arrds amb dauets de rap i calamar i a banda: lluerna, llobarro, gamba i escamarla)

KEXKXXEXXXX

Escudella i carn d'olla
tradicional al bambu 28,55

Amb brou d’escudella, pollastre, careta, cap de llom, jarret, os salat,

col, cigrons, pilota, naps, xirivies, pastanagues, patata, ceba i galets.



Platillos de Peix

Filet de rap a la romana amb Ilimona, taperes i avellanes 22,15
Bacalla amb tripetes, patatai julivert 23,30
Fricand6 de ventresca de tonyina 24,35
Raccio de peix d’escata salvatge a la planxa amb verduretes i romesco 24,20
Plata de peix salvatge al forn amb patates amb oli d’all, bitxo i vinagre

(per a dues persones) 47, 90

Platillos de Carn

Bistec tartar  (mitja racié / unaracié) 14,20 / 24,80
Fricandé amb trompetes de la mort  (mitja raci6 / una racio) 18 / 25,50
Mitjana de vaca amb patates i romesco de sésam negre 68,50
Entrecote de vaca amb patates saltades amb all i farigola 27,65
Rostit de cap de llom amb prunes, pinyons i ametlles 15,75

Llebre a la Royale a l'estil del senador Couteaux 32,60



Seleccié de formatges
artesans i catalans

Una seleccié de formatge de formatgeries artesanes catalanes 18,15

Postres

Copa de coco i fruites de la passié i menta 9,00
Pastisset calent de full i poma amb gelat de vainilla (20 min) 12,00
Crema catalana amb carquinyolis casolans 12,00
Torrada de Santa Teresa 10,00
Flam de formatge i fruits vermells 8,50
Ganache de xocolata negra, pa, oliisal 10,00

Recuit de drap de Pauet amb mel 8,00
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