HALF PORTIONS / DEMI RATIONS

The Bravas potatoes 6,50€
Les bravas
Fried small squid “chipirones” 8,50€

Chipirons (petits calamars) a I'andalouse

Grilled mussels 8,50€
Moules grillées

Catalan-style cod salad “esqueixada” 9,50€
Salade de morue a la mode catalane “esqueixada”

Catalans style snails, a little spicy 9,50€
Escargots a la catalane, un peu épicés

Meatballs with cuttlefish 9,50€
Boulettes de viande aux seiches

Home-made iberian ham croquetes 9,50€
Croquettes de jambdn iberiques

Home -made seafood croquetes 9,50€
Croquettes de poisson et fruits de mer

Grilled eggplant with plums, pine nuts and Grenache sauce 11,50€
Aubergine grillée aux prunes, pignons et sauce grenache

Goat cheese cannelloni with Nuts and Olives 11,50€
Cannelloni au fromage de chevre aux noix et olives

Shrimp tails with garlic and Chilli 12,50€
Queues de gambas a I'ail et au piment

Scallops with leek cream and pork belly 13,50€
Noix de sant jaque aux créme poireaux et poitrine de porc

XL cannelloni of beef fricandd with mushrooms 15,50€
Cannelloni XL de fricandd de boeuf aux champignons

Grilled octopus with baked potatoe and romesco sauce 23,10€
Poulpe grillé aux pommes de terre au four et sauce romesco

TVA incluse / VAT included



CALCOTADA MENU

STARTER / ENTREE

Calcots with Romesco sauce and tomato bread with Forn Balta
Calcots grillés a la sauce Romesco acompagnés avec pain a la tomate du four Balta

MAIN COURSE TO CHOOSE / PLAT A CHOISIR

Cod with soft Mousseline of Garlic
Morue a la mousseline d’ail

Grilled veal filet with white beans, baked potato and alioli
Filet de veau grillé aux haricots blanc pomme de terre, au four et alioli

Mixed grilled meat with white beans,baked potato and allioli
Grillade de viande aux haricots blanc pomme de terre au four et allioli

DESSERT / DESSERT

Catalan creme
Créme catalane

DRINKS / BOISSONS

Wine Nuviana every 2 persons
Water
Coffees

Vin Nuviana chaque 2 personnes
Eaux
Cafés

47€

Price per person
Prix par personne

*Unlimited calgots if the full table makes the menu
*Calcots illimités si la table compléte fait le menu
TVA incluse / VAT included



THE CLASICS/ LES CLASSIQUES
(RATIONS) / (RATIONS)

Grilled vegetables with anchovies (escalivada) 9,50€
Légumes grillées aux anchoix (escalivada)

Marinated anchovies from |'Escala 12,15€
Anchois de |'Escala marinées

Calcgots with Romesco sauce 16,90€
Calgots grillés a la sauce Romesco

Foie gras “mi cuit” with toast 14,50€
Terrine de foie gras “mi cuit”

Goat cheese salad with dried fruit and truffle vinaigrette 12,50€

Salade tiede au fromage de chévre agrémentée de fruits secs et
vinaigrette de truffe

Carpaccio aux pieds de porc et gambas a I'ail 11,50€
Carpaccio with pork trotters, shrimp and garlic

Baked snails (a la llauna) 16,50€
Escargots au four (a la llauna)

Acorn fed iberian ham 19,90€
Jambon ibérique de bellota (au gland)

FOR THE CHILDRENS / POUR LES ENFANTS

Fresh pasta with bolognese sauce, ice cream and drinck 13,50€
Pdtes fraiches et sauce bolognaise, glace et boisson

Home-made iberiam ham croquetes with fried patates 13,50€
Croquettes de jambdn ibériques avec les pommes de terre

*|ce cream and a drink / *glace et boisson

TVA incluse / VAT included



COD / MORUE

Cod with soft Mousseline of Garlic
Morue a la mousseline d’ail

Cod “llauna” with tomato and Santa Maria beans
Llauna de morue a la tomate et aux haricots de Santa Maria

Confit cod on pig’s feet carpaccio and garlis prawns
Cabillaud confit sur carpaccio de pattes de porc et gambes a I'ail

*All our cod is desalted at home

*Toute notre morue est dessallée a la maison

RIZ* / RICE*

Rice with por, trotter and red shrimps
Riz aux pieds de porc désossés et rouges

Black rice with cuttlefish and claims
Riz a I’encre de seiche et clovisses

Seafood paella with fish, claims and red shrimps
Paella mariniére aux poissons, clovisses et rouges

Soupy rice with shrimps and porcini mushrooms
Riz moelleux aux gambas et cépes

*Minimum two persons *Minimum deux persones

22,50€

22,50€

23,50€

21,80€

21,80€

21,80€

21,80€

TVA incluse / VAT included



POISSON / FISH

Fish of the day
Poisson du jour

1965 recipe monkfish stew
Rago(t de lotte, recette 1965

Grilled Turbot
Turbot grillé

Baked Turbot
Turbot au four

VIANDE / MEAT

Catalan sausage frome Vallfogona
Saucisse catalane la botifarra de Vallfogona

Confit pork cheeks with rancid wine
Joues de porc confites au vin rance

Duck breast
Magret de canard

Stuffed Pig’s feet with shrimps and mushrooms
Pieds de porc farcit aux gambas et bolets

Grilled veal entrecote
Entrecéte de veau grillé

Crispy low-temperature suckling pig
Cochon de lait croustillant a basse température

Grilled veal filet
Filet de veuau grillé

T-bone steak
Céte de veau

Grilled veal entrecot from Nebraska (Black Angus) 250g.
Entrecéte de veau grillé de Nebraska (Black Angus) 250g.

S/M

25,90€

26,00€

26,90€

13,50€

14,50€

18,50€

19,50€

23,50€

25,00€

26,00€

65,00€

35,00€

TVA incluse / VAT included



MENU DE LA FONDA

TO SHARE / A PARTAGER

Shrimp tails with garlic and chilli
Queues de gambas a I'ail et au piment

Home -made seafood croquetes
Croquettes de poisson et fruits de mer

“Xatonada” Cod salad with calcots
“Xatonada”salade de morue aux calgots

Sautéed mushrooms with black sausage
Bolets sautés et saucisse noir

TO CHOOSE /A CHOISIR

Soupy rice with shrimps and porcini mushrooms
Riz moelleux aux gambas et cépes

Cod with soft Mousseline of Garlic
Morue a la mousseline d’ail

Grilled veal filet with potato
Filet de veuau grillé

Tomato bread from Forn Balta
Pain a la tomate du four Balta

DESSERT / DESSERT

Catalan creme
Créeme catalane

Water and coffee
Eau et café

42,00€

Price per person / Minimum two persons
Prix par personne / Minimum deux personnes

TVA incluse / VAT included
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