
 
 

MENÚ DE CAP DE SETMANA I FESTIUS 

Demanar el plat del dia a la cambrera  
 

 PRIMERS 

 Per començar, podeu escollir entre entrants freds… 

 

 Amanida grega ( VT) ( GF ) 

 Amanida de bacallà amb romesco  (GF) 

 Sopa freda de tomàquet amb alfàbrega (VG) (GF) ( VT ) 

 “Carpaccio” de vedella  
 

 O entrants calents… 
 

 Curry de llenties i espinacs (VG) (GF) (VT) 

 Canelons de carn  

 Lasanya d’espinacs (VT)  

 Patata farcida de carn gratinada amb allioli (GF)  

 Plat del día 
 

  SEGONS 

 Seguidament els nostres guisats… 

 

 ‘’Stroganoff’’ de vedella (GF) 

 Secret de porc ibèric amb salsa de poma (GF) 

 Galta de porc amb reducció de vi negre (GF)  

 Peus de porc guisats amb patata i cigrons (GF)  

 Melós de vedella amb reducció de vi negre (GF)  

 Bacallà gratinat amb allioli  ( supl. 3€)  

 Plat  del dia 
 

 O si prefereixes la brasa… 
 

 Xai a la brasa (suplement de 4,50€) (GF)  

 Llonganissa a la brasa (GF)  
 

 POSTRES 

 

 Per acabar una mica de dolç… 

 Crema catalana  (GF)  

 Flam d'avellana  (GF) 

 Pastís de xocolata blanca amb pinya i coco 
 Pastís fred de llimona  

 Brownie de  xocolata (GF)  

 Poma al forn (GF) ( VT ) 

 Gelat 

 Postre  del dia 
 

(GF) = Sense gluten Inclou pa, aigua i una copa de vi  * 

(VT) = Vegetarià* Cap de Ruc Negre o Blanc 

 (VG) = Vegà Ampolla de Cap de Ruc  6 € 

 Avisar als cambrers de qualsevol intolerància o al·lèrgia. (Amb opció d’adaptar els plats) 
  
 
 
 
    EN CAS DE COMPARTIR MENÚ S’APLICARÀ UN SUPLEMENT DE 5€.  

  
30 € PER PERSONA (IVA INCLÒS) 

 



 
 

MENÚ DE FIN DE SEMANA Y FESTIVOS 

Pedir plato del día al camarera 
 

 PRIMEROS 

 Para empezar podéis escoger entre entrantes fríos… 

 

 Ensalada griega  ( VT ) ( GF ) 

 Ensalada de bacalao con romesco  (GF) 

 Sopa fría de tomate con albahaca (VT ) (VG)  (GF)  

 “Carpaccio” de ternera  
 

 O entrantes calientes… 
 

 Curry de lentejas y espinacas (VG) (GF) (VT) 

 Lasaña de espinacas ( VT ) 

 Canelones de carne  

 Patata rellena de carne  gratinada con “allioli”  (GF)  

 Plato del día 
 

  SEGUNDOS 

 A continuación  nuestros  guisos… 

 

 ‘’Stroganoff’’ de  ternera (GF)  
 Secreto de cerdo ibérico con salsa de manzana (GF)  

 Carrillera de cerdo con reducción de vino tinto (GF)  

 Manitas de cerdo guisados con  patata y garbanzos (GF)  

 Meloso de ternera con reducción de vino tinto (GF)  

 Bacalao gratinado con “allioli”  (supl. 3€ ) 

 Plato del día 
 

 O si prefieres a la brasa… 
 

 Cordero a la brasa (suplemento de 4,50 €) (GF)  

 Longaniza a la brasa (GF)  
 

 POSTRES 

 Para terminar un poco de dulce… 

 Crema catalana  (GF)  

 Flan de avellana  (GF)  

 Pastel de xocolate blanco con piña y coco (VT) 

 Pastel  frío de limón  
 Brownie de  chocolate (GF)  

 Manzana al horno (VT)  (GF)  

 Helado 

 Postre del día 

 

(GF) = sin gluten Incluye pan, agua y una copa de vino 

(VT) = Vegetariano Cap de Ruc Tinto o Blanco 

 (VG) = Vegano Botella de Cap de Ruc  6 € 

 Avisar a los camareros de cualquiera  intolerancia o alergia. (Con opción de adaptar los platos) 
 
 
 
    EN CASO DE COMPARTIR MENÚ SE APLICARÁ UN SUPLEMENTO DE 5€.  

  
30 € POR PERSONA (IVA INCLUIDO) 

 



 
 

WEEKEND AND HOLIDAY MENÚ 

Ask the waitress for our daily specials 
 

 FIRST COURSE 

 To start you can choose between cold  starters… 

 

 Greek salad  

 Salted cod with romesco sauce (GF) 

 Cold tomato soup with basil 

 Beef “carpaccio” 
 

 O hot starters… 

 Lentil and  spinach curry (VG) (GF) (VT) 

 Spinach Lasagna 

 Meat caneloni  

 Baked potato with stuffed  meat with a garlic cream topping (GF)  

 Dish of the Day 
 

  MAIN COURSES 

 Then our home cooked dishes... 

 

 Beef Stroganoff 

 Iberian pork tenderloin with apple sauce 

 Pork cheek in red wine (GF)  
 Pig’s trotters stewed with potatoes and chickpeas (GF)  

 Slow cooked beef cheek in red wine (GF)  

 Cod  baked with garlic topping ( supl 3€) 

 Dish of the Day 
 

 Or if you prefer grilled meat... 
 

 Grilled  lamb ( supplement of  4,50€) (GF)  

 Grilled sausage (GF)  
 

 POSTRES 

 To finish something sweet… 

 

 Catalan cream  (GF)  

 Hazelnut flam  (GF)  

 White chocolate cake with pineapple and coconut  

 Cold lemon cake  

 Chocolate brownie (GF)  

 Baked apples(VT) (GF)  

 Ice cream 

 Dessert of the day 

 

(GF) = Glutten Free The menú includes bread, water and a glass of wine Cap de Ruc 

(VT) = Vegettarian Cap de Ruc red wine or  White wine 

 (VG) = Vegan Bottle of Cap de Ruc 6 € 

 Notify waiters in case of any intolerance or allergy.  (We have the option to adapt the dishes) 
 
 
 
    IF SHARING A MENU, A SUPPLEMENT OF 5€ WILL BE APPLIED 

  
30 € PER PERSON (VAT INCLUDED) 

 


