
																																																																

																																													

              TAPES  PER COMPARTIR o no!! 

-Anxoves de l’Escala  4 unitats amb tomàquet tamizat  8.50€ 

-Llonganissa de Vic  0.100gr 6.75€ 

-Pernil d’espatlla ibèrica  80gr 9.90€ 

-Coca torrada sucada amb tomàquet   ½ coca 4.75€ 

-Brioix amb steak tartar de vedella tallat a ganivet, amanit lleugerament picant 
4.95€ 

-Les nostres Braves  6.75€ 

-Carxofa rostida amb virutes de pernil ibèric  4.25€ unitat 

-Tèmpora de verdures amb salsa de calçots    6.95€ 

-Tarrina de foie micuit amb torradetes ,i duet melmelades    14.50€ 

-Ous ferrats amb daus de patates,foie i pernil ibèric,amb la nostre salsa 
especial  15€ 

Calamars fets a casa a l’Andalusa   11€ 

-Broqueta de gamba amb embolcall de kataifí cruixent,amb sal de llima 2.50€ 
unitat 

-Carpaccio de gamba amb tocs d’allioli negre    17€ 

-Pop a la brasa amb parmentier de patata trufada,bolets i daus de cansalada 
ibérica, amb reducció de rostit 19.50€ 

-Croquetó casolà de carn de rostit   2€ unitat 

-Croqueta de pernil ibèric   2€ unitat 

-Croqueta de sípia 2€ unitat 

-Zamburiñas  4 unitats  9.95€ 

-Escopinyes fresques al vapor   11€ 

-Musclus al vapor   8.50€ 

-Gambes vermelles a la planxa amb sal groixuda,6 unitats   15€  

 



																																																																
 

 

 

MENÚ TXULETÓN 
Primers per compartir: 

-Croquetó de rostit de la casa 

-Amanideta sorpresa 

-Coca sucada amb tomàquet amb pernil d’espatlla ibèrica 

-Carxofa rostida amb encenalls de pernil ibèric i salsa de calçots 

------------------------------ 

Txuleón  de vedella  madurada 45 dies (1Kg) fet a la brasa de carbó 
d’alzina, i servit a la llosa,amb oli i sal groixuda 

-------------------------------- 

Postres a escollir del menú 

--------------------- 

Vins D.O Penedès ,aigua i pa  

 65€ per persona, iva inclòs 

(Menú per compartir mínim 2 persones) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



																																																																
 

AMANIDES 

-Carpaccio de carbassó amb salsa pesto,fruits secs,mesclum d’enciams i 
virutes de parmesà 11.50€ 

-Quinoa,verdures,faves de soja i panses,amb mesclum d’enciams i 
alvocat  10.50€ 

-Formatge de cabra caramel:litzat,mesclum d’enciams,fruits secs i 
vinagreta de gerds  11.75€ 

-Gambes, i‘’zaburiñas’’ amb mesclum d’enciams i fruites naturals regada 
amb vinagreta de gerds 15€ 

-Burratina Italiana amb mesclum d’enciams , fruits secs ,tomàquets secs 
confitats,i regada amb vinagreta de gerds 13.50€ 

 

PASTA 

-Raviolis farcits de carxofa i pernil,amb salsa de ceps i cruixents de 
parmesà 13€ 

-Fideus yakisoba amb tires de pollastre cruixent,salsa teriaky,verdures i 
kaousoubishi  12€ 

-Canelons  XL de carn de rostit,pollastre i foie gratinats amb parmesà 16€ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



																																																																

CARNS 

-Entrecot de vedella madurat,(llom alt) fet  a la brasa amb oli i sal maldon 
400/450g   20€ 

-Txuleton de vaca gallega madurada 45 dies,feta a la brasa, i servida a la 
llosa, amb oli i sal groixuda  (demanar pes)  69.00€/kg 

-‘’Hamburguesón’’de vaca Gallega (0.250g) a la brasa, amb salsa de ceps 
i ceba caramel:litzada  15€ 

-Steak tartar amanit tallat a ganivet,lleugerament picant,amb torradetes  
23€ 

-Filet de vedella a la brasa amb foie i compota de poma, amb reducció de 
Pedro Ximenes 26€ 

-Filet de vedella a la brasa amb oli i sal Maldon amb guarnició  23€ 

-Magret d’ànec a la brasa amb salsa Oriental,  llit d’espinacs saltats, i 
fruits vermells  18.75€ 

 

PEIXOS 

-Tàrtar de tonyina adobada amb salsa teriyaki,sèsam,nachos i guacamole 
16.95€ 

-Carpaccio de gamba amb tocs d’allioli negre    17€ 

-Tataki de tonyina amb salsa teriyaki , chutney de mango,sèsam i alga 
wakame 16.95€ 

-Tàrtar de salmó marinat amb mostassa antiga suau,sèsam,nachos, i 
guacamole 16.95€ 

-Pop a la brasa amb parmentier de patata trufada,bolets i daus de 
cansalada ibérica, amb reducció de rostit 19.50€ 

-Calamars fets a casa a l’Andalusa 11€ 

-Turbot al forn a la Donostiarra 19,95€ 

-Bacallà gratinat amb allioli suau,compota de poma,pomes dolçes i 
espinacs saltats 18.95€ 

 



																																																																

ELS NOSTRES ARROSSOS 

-Paella de marisc amb calamars,gambes,escamarlans,escopinyes i 
musclus  

18€ per persona 

-Arròs de llamàntol,calamars i escopinyes (mínim 2 persones) 23.50€ per 
persona 

-Arròs mar i muntanya,peu de porc,carxofes,calamars i gambes 17,50€ 
per persona 

-Risotto de ceps amb parmesà cruixent 12€ 

 

 

                   MOMENT DOLÇ  (postres casolans) 

-El nostre coulant de xocolata amb bola de gelat (18minuts) 6.95€ 

-El nostre pastís de formatge cremós, amb colis de gerds 4.95€ 

-Tiramisú Italià  4.95€ 

-Pastís de pastanaga i nous, amb fina capa de formatge  4.95€ 

-Bol de fruites naturals amb bola de gelat al gust  5.50€ 

-Crema catalana cremada 4.75€ 

-Taten de poma al forn amb gelat de vainilla 6€ 

-Trufes casolanes amb nata   4unitats  5€ 

-Gelat o sorbet al gust  4.95€ 

-Postre de músic amb xarrup de moscatell 6€ 

 

*Avís per persones amb al·lèrgies o intoleràncies alimentàries, demani 
informació al nostre personal. 

 

IVA INCLÒS 



																																																																
 

VINS NEGRES 
 

       ABADAL MATÍS  D.O BAGES    19.95€ 
 (Mandó,cabernet,merlot) 

Aromes de fruita vermella madura,com cireres o mores 
En boca,és ple,elegant i llarg 

 
  BRUNUS D.O MONTSANT   25.95€ 

  (Carinyena,syrah,ull de llebre,garnatxa negra,garnatxa peluda)   
12 mesos en barrica.Aroma floral amb tocs minerals i de fruits vermells 

En boca,lleugeres notes d’espècies i un toc de cafè 
 

CAN FEIXES TRADICIÓ  D.O PENEDÈS  23.80€ 
 (ull de llebre,merlot,cabernet,petit verdot)   

12 mesos en roure i 3 anys en botella.Aromes de fruita vermella i madura amb 
notes de torrats i espècies 

En boca és voluminós,intens i de final molt llarg 
    

TOCAT DE L’ALA  D.O EMPORDÀ   20.90€ 
 (Carinyena,garnatxa,syrh) 

4 mesos en roure francès.Aromes a fruita negre i accents balsàmics 
Entrada potent i fresca a fruites del bosc,minerals,balsàmics i cacau amarg 

 
PURA VIDA  D.O COSTERS DEL SEGRE 19.95€ 

 (Garnatxa,ull de llebre,syrah) 
12 mesos en barrica.Aroma intens de fruites vermelles,angostura,flors seques i 

cacau. 
En boca,és llaminer i dolç. 

 
LAFOU EL SENDER  D,O TERRA ALTA  19.95€ 

(Garnatxa negra,syrah,morenillo) 
6 mesos en roure.Aromes a fruita negra i accents balsàmics 

En boca, equilibri entre volum i frescor 
 

       GR-174 D.O PRIORAT  21.50€ 
 (Garnatxa,cabernet,samsó,syrah,merlot) 

Aroma intens,fresc amb notes de fruita vermella,cassís i mores 
En boca,és fresc,carnós i llaminer 



																																																																
 

 
 

TIONIO  D.O DUERO  34,75€ 
 (Tinta fina)   

12 mesos en roure francè.Aroma intens de fruits vermells i negres. 
En boc,fresc,saborós,i amb bona acidesa 

 
PROTOS ROBLE  D.O DUERO  18.95€ 

 (Tinta fina)  
6 mesos en roure americà.En nas és complex.Notes de fruita fresca fruita 

vermella i espècies 
En boca és intens,afruitat,amb notes de torrats i final llarg 

 
     PESQUERA CRIANÇA  D.O DUERO    34.80€ 

 (Tempranillo)    
18 mesos en roure americà i 6 mesos en botella 
Aromes intensos de fruita negra.Bona acidesa 

 

-RAMON BILBAO RESERVA   D.O RIOJA  23€ 

(Tempranillo,mazuelo,graciano) 

En nas d’intensitat alta,fruita negra i balsàmics 

En boca,és intens,llarg,estructurat,rodó i madur 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



																																																																
 

 
 

VINS BLANCS 
TERRAS GAUDA  D.O RIAS BAIXAS  29.90€ 

  (Albariño caiño,loureiro) 
Aromes cítricsfruita d’os (prèssec)flor de taronjina i llorer 

En boca,és fresc,molt viu gràcies a l’acidesa.Un vi fácil de beure. 
 

JOSE PARIENTE  D.O RUEDA 
  (Verdejo)  18.90€ 

Marcats tons afruitats,fruita d’os,fruita blanca i cítrics, amb fons anissat. 
En boca és untuós amb una suau amargor final,típic de la varietat verdejo. 

 
CAN  SUMOI PERFUM  D.O PENEDÉS  19,75€ 

 (macabeu,malvasia,moscatell,perellada) 
Aromes molt perfumats de fruita blanca madura i notes de gessamí. 

En boca és fresc i amb molta expressió. 
 

ALELLA RAVENTÓS PANSA BLANCA  D.O ALELLA  20€ 
 (Pansa blanca) 

Intensitat aromàtica de fruita blanca i notes tropicals com la pinya. 
En boca, és un vi amb volum i llarg 

 
ABADAL PICAPOLL   D.O BAGES  21.50€ 

(Picapoll) 
Aromes de fruita tropical,pinya,albercoc amb tocs florals. 

En boca és refrescant i de cos generós. 
 

HERÈNCIA ALTÉS  BENUFET  D,O TERRA ALTA  20.50€ 
(Garnatxa blanca) 

Fermentació en tines de formigó. 
En boca és subtil,elegant,pàl·lid i molt jove.Llarg i saborós. 

 
PERELADA CIGONYES  D,O EMPORDÀ   17€ 

 (Macabeu) 
En nas combina fruita fresca i madura. 

En boca és ampli amb una acidesa marcada i un final amable. 
 



																																																																
 
 

VINS ROSATS 
LLÀGRIMES DE TARDOR   D.O TERRA ALTA  16.95€ 

 (Garnatxa negra,garnatxa peluda i garnatxa blanca) 
Color taronja molt pàl·lid,brillant que recorda a la pell de ceba. 

En boca és fresc,equilibrat i persistent. 
 

TORELLÓ PETJADES  D.O PENEDÈS   16.50€ 
(Merlot) 

Aromes de fruits vermells amb tocs àcids i vegetals,fresc. 
 

CAVES 
Agustí Torelló Mata B/R  21€ 

Parxet BR  34.50€ 
Torelló B/N GR   29.90€ 

Juvé I Camps Família B/N GR   33.50€ 
Recaredo Terrers B/N G/R   38,75€ 

Gramona Imperial B GR   38€ 
Moët Chandon Imperial Brut (champagne) 67.50€ 

Bollinger Especial Cuvée  (champagne)  95€ 
 
 

SANGRIA LOLEA  18.50€ 
De vi negre 

De cava 
 
 
 

PREUS AMB IVA INCLÒS 
 
 
 


