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PRIMERS PLATS A TRIAR:

Canelons del rostit amb dues beixamels
Meld amb pernil i bougquet d'enciam
Strudel d'espinacs i fons de tomaquet
Ensaladilla amb anxoves i oliva negra

Salmorejo amb ou dur
Musclos Bouchot a la planxa (supl. 5,00 €)

Amanida de tomaquet, recuit de drap, pesto i pinyons (supl. 5,00 €)

SEGONS PLATS A TRIAR:

Arrds negre amb sipia, musclos i all i oli
Bacalld a la llauna amb cigrons
Hamburguesa 100% vedella feta a casa a I'estil del Racd
Bistec de vedella a la brasa amb patata paella

Nuggets vegetarians amb salsa barbacoa
Costella de Duroc fet a baixa temperatura amb salsa barbacoa (supl. 7,00 €)

POSTRES O CAFE A TRIAR:

Borratxo de pa de pessic cremat
Fruita de temporada: daus de meld i sindria
Mousse de trifasic de baileys
logurt natural de Cal Manyd
Gelat del dia
Taten de poma (supl. 3,75 €)

Pa artesa del Forn R. Esplugas,
aigUes minerals i celler del Penedes

Cava Bolet Brut Classic (supl. 10,00 €)
Cava Premier Rovellats Brut Nature (supl. 10,00 €)

16,00 € (IVA Inclos)

Si vosté és al {érgic o intolerant a algun aliment, no dubti a consultar amb el personal de la sala. Per exemple, en el cas de I'ensaladilla
feta a casa porta pics de pa, les guarnicions poden ser fregides i les cremes poden portar lactosa. No dubti a preguntar.

Per limitacié de I'espai de I'emplatat de cuina, el menu sera servit a taules d’'un maxim de 10 comensals.
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