
Pa, crackers i petit fours 3.90€ 
Si teniu alguna al·lèrgia o intolerància, feu-nos-ho saber. 

 

Menú Degustación 
(Los menús se servirán para la mesa completa) 

Este menú es nuestra manera de explicar el territorio. 
Nace del mar que tenemos frente a nosotros, de los huertos que nos rodean, de los productores que nos 

acompañan y de las estaciones que marcan el ritmo de nuestra cocina. Cada plato es una mirada al 
Empordà, a sus paisajes, a sus oficios y a los productos que 

 forman parte de nuestra identidad gastronómica. 
Quim y Maria Casellas 

 

Coca crujiente de escalivada con anchoa, espuma de berenjena 
ahumada y sablé de tomillo 

Una mirada a la cocina más popular de nuestra tierra, con el perfume de las verduras asadas, la 
intensidad de la anchoa y los aromas del Mediterráneo. 

 

Milhojas de patata, níscalos, huevo meloso y butifarra de perol 
Un homenaje a la cocina de otoño, con capas de patata dorada, setas de temporada y la 

untuosidad de la yema de huevo. 
 

Crema de puerro a la brasa, queso del Empordà,  
panceta crujiente y balsámico 

La dulzura del puerro asado, la cremosidad del queso de nuestra tierra 
 y el toque ahumado y crujiente de la panceta. 

 

Gamba vermella de Palamós al ajillo 
Una reinterpretación de un clásico marinero, donde la dulzura de la gamba se funde con la 

intensidad de sus jugos, el ajo y un sutil toque picante. 
 

*** 

 Lubina a baja temperatura, texturas de boniato   
y tapenade de aceituna negra 

La lubina se combina con la dulzura del boniato  
y la intensidad mediterránea de la aceituna negra. 

 

Mollejas de ternera, patata ratte, cebollitas glaseadas,  
naranja y holandesa de hierba luisa 

Un juego de texturas entre lo crujiente y lo meloso,  
con la frescura cítrica que equilibra la profundidad del asado. 

 

*** 

Crema de limón con granizado de apio 
Limón en diferentes texturas con crumble de frutos secos, 

granizado de apio y un toque efervescente. 
 

Nuestro Almendrado 
Una reinterpretación de un clásico: chantilly y helado de vainilla, almendra en diferentes 

texturas, barquillo crujiente con praliné y chocolate con leche. 

 
Precio por persona: 105€ 


