@ / RESTAURANT
mp e P arxes

MENU DIARI

D necres 15 d' Abril de 2026

Els priners d' avui

-Sopa de peixet anb arrds o no , recepta dels pescadors de

Canbrils

-Muscl os de roca Delta a | a planxa

-Cors de carxofa baby anb ganbetes a | "allet (Supl
-Pésols fins anb patates, saltejats anmb pernil o al
-Croquetes del xef anb un toc de |a nostra BBQ

- Amani da verda de | a casa

-Esparrecs bladers a la planxa anb pernil, cabra
(Supl. 4 €)

- Amani da César
-Truita oberta al forn anb bol etus i perni
- Amani da de brots selectes de prinmavera

4 £€)
vapor

el

Despreés el s segons

- Fi deua by Onpl epanxes

-La burguer a la brasa anb pa de brioche by Joan Caparr 6s

-Xipironets de platja a la planxa (Supl. 5 €)
-Seit6 gros del Cantabric a | andal ussa
-Conillet de canp a la brasa anb allet i julivert

-Les nostres patates a | o pobre anb ou ferrat
-LIobarro fresc a la brasa (Supl. 5 €)

-Pasta al dente: Spaguetti al pesto del Xef

- Escal opi ns crui xents de secret Duroc

- Xup xup de mandonguilles del Xef a | estil del car
| a cava baja

rer de

Postres 1 beguda

Cervesa, refresc, aigua o 1 copa de vi, i p
1 beguda per persona

a

Les amanides arriben a |la taula condi nent ades
anb vinagre de nbdena, oli d' oliva verge i sal mal don

Preu: 17.90 €

(Supl enent de 6.00 € per dos segons)
Pa sense gluten 1,50 €
Mai onesa, ronescu, picant o allioli Extra: 1,50

€

Enmporta't els alinents que no et puguis acabar 0,60 €

A causa dels processos d'elaboracié dels plats, no és p
excloure la preséncia accidental dels segients al-lergdgens
UE 1169/2011) : tramussos, gldtens, crustacis, ous, peix,
sola, lactis, fruits de pela., api, mostassa, llavors de

sulfits, dioxid de sofre i mol-luscos.
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Tots els nostres plats s'elaboren al moment tot 1 tractar-se d'un

mend, per aixd requereixen d'un cert temps
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