
                                       CARTA 



Carpaccio de foie amb codonyat de pera…….........….……………………………………………………...……..….…….19,90€ 
Carpaccio de foie con membrillo de pera  (1-8-11) 

Steak tartar amb espècies del món  (tallat a ganivet).........…..................................…….…..……. 19,50€
 Steak tartar con especies del mundo  (3-5-8-9-13-7-10-12) 

Tataki de presa de porc ibèric a la brasa amb demi-glace,  
tomata sec i ceba encurtida…………………………………………………………………..……………………………………..…..…..18,90€ 
Tataki  de presa de cerdo iberico a la brasa, con demi-glace, tomate seco y cebolla encurtida (12-11-6-8) 

Usuzukuri de tonyina ( tall prim) a la brasa amb yuzu, tomate sec,  
gingebre i cruixent de pa de gambes........…………..…........……………………………………………………………..……18,90€ 
Usuzukuri de atún con infusión de yuzu, tomate seco, gengibre y crujiente de pan de gambas( 1-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-14) 

Calamars a la romana amb maionesa de cítrics…….......……….…........………………..……....…..…..……19,90€ 
Calamares a la romana con mahonesa de cítricos(10-11-8-7-1) 

Saltejat de carxofes amb topinambour, ou  ferrat eco i pernil ibèric…………….……………..19,50€ 
Salteado de alcachofas con topinambour,huevo frito eco y jamón ibèrico (1-11) 

Llagostins de Sant Carles a la planxa (6 a 8 unitats)……………………………………………….…………….23,50€
Langostinos de Sant Carles a la plancha (6 a 8 unidades) ( 9) 

Bunyols cremosos de brandada de bacallà amb maionesa de gingebre…..…..…….…..……16,90€ 
Buñuelos cremosos de brandada de bacalao con mahonesa de jengibre (10-8-1-11) 

Croquetes cremoses de rostit amb trufa (4 unitats)…........…...........................………………….…......………12,00€ 
Croquetas cremosas de asado con trufa (1-8-11) 

Bikini de galta de porc trufada, ras el Hanout i formatge de cabra “Viudetes”.....12,50€ 
 Bikini de carrillera de cerdo trufada, ras elHanout y queso de cabra “Viudetes”(1-2-3-4-6-7-8-11-12) 

Espàrrecs blancs tèbis amb pernil de vaca, salsa holandesa de yuzu i ametlla…….19,50€
Esparragos blancos templados con cecina, salsa holandesa de yuzu y  almendra 1-2-3-6-7-8-11-12) 

Cargols rostits amb allioli i tomàquet……………………………………………….…........................…...……...….........15,80€ 
Caracoles asados con allioli y tomate(14-11) 

PLATS DE TEMPORADA • PLATOS DE TEMPORADA

Aquests plats no estan a la web ja que és canvien segons temporada 

Les verdures de la nostra carta son de km0 procedents de l’hort de Can Canals(Jafre) 
                                      

IDEAL  PER COMPARTIR 



                                     Segons plats 

Galta de vedella amb salsa de ceps i parmentier de patata…..............................................................25,90€ 
Carrillera de ternera con salsa de setas y parmentier de patata(1-2-3-4-6-7-8-11-12) 

Terrina de peus de porc amb gamba de Palamós(2un.)..............……………………..………...........……..24,50€ 
Prensado de manitas de cerdo con gamba de Palamós (2un.) (1-4-8-9-11-12) 

Canaló XXL de rostit trufat amb escuma de formatge curat, suc del seu rostit i 
 trufa ratllada estitivium...........…....….........………………………..........…………………………………………........……………..23,50€ 
 Canalón XXL de pollo asado trufado con espuma de queso curado consu jugo y trufa rallada(1-4-8-11-12) 

Mandonguilles amb sepionets de Port de la Selva……………………………………………………………....…25,50€ 
Albondigas con sepietas de Port de la Selva (1-2-3-4-6-7-8-10-11-12) 

Cuixa de cabrit  al forn (450 gr. aprox)....………………………………………………............….............................…..26,90€ 
Pierna de cabrito  al horno (450gr. aprox.)(1-4-7-8-11-12) 
                                                    
Filet de vaca amb salsa Cafè de Paris i patata a la forquilla...................………......…......……27,90€ 
Solomillo de vaca con salsa café de Paris y patata al tenedor (1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-14) 

Senglar amb naps, pastanaga i xocolata negra (temporada de 1 /10 a 1/5)…….......….......…..24,50€ 
Jabalí con nabos , zanahoria y un toque de chocolate negro (1-2-3-4-6-7-8-11-12) 

Bacallà confitat amb les seves cocotxes, escuma de porros a la brasa …………….…….…….27,90€ 
Bacalao confitado con sus cocochas,espuma de puerros a la brasa  (1-10) 

Cuixa d’ànec  amb tatin de pomes,moniato i ratafia................…………………………………….....……….19,90€ 
Muslo de pato tatin de manzanas moniato y ratafia(1-3-4-8-11-12) 

Suquet de peix de llotja amb pèsols del Maresme………………………………………….…………………..…..23,50€ 
Suquet de pescado de lonja con guisantes del Maresme reogados  (8-9-10) 

ELS ARROSSOS • LOS ARROCES  (per 2 persones/preu per persona)
Arròs sec de calamar amb gamba de Palamós …………………………………………………………………….….…28,50€ 
Arroz seco de calamar con gamba de Palamós (9-10) *     

Arròs sec de calamar amb espardenyes de Port de la Selva i escamarlà………………………29,50€ 
Arroz seco de calamar con espardeñas de Port de la Selva y cigala (9-10) *     
                                      * Temps de cocció 35'.*  
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                                                          Preus iva inclòs 

Joaquim Elias, Chef&Propietari



 Pa de Tramuntana 
D’ el.laboració pròpia 

Sens dubte, la més especial de totes. La Farina Pa de Tramuntana és 
produïda a partir de blats cultivats al paratge idíl·lic dels Aiguamolls 
de l’Empordà, fruit d’unes varietats antigues molt concretes, com el 
Florence Aurora. Aquesta farina permet, a causa de les seves caracte-
rístiques plàstiques, fer un treball amb molta hidratació i llarga fer-
mentació. 

Ingredients (70% farina de tramuntana,10%farina integral,  

20%de farina Garrotxa ,masa mare, aigua , sal ) 

                    PVP…………………..2,80€ 

                                                                                            



                                          

                                                                                            


