Per comencar

amb tocs de fusio6 de les millors cuines del mon. Acompanyats dels millors vins de Catalunya.
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DUQUESA DE CARDONA

HOTEL BARCELONA
*kKkKkS

Cuina mediterrania, amb productes de proximitat i de temporada,

Croquetes de pernil iberic ¢ 50 @

Gilda 2.0 = ¢ #

Bravas de la Duquesa amb allioli d’all rostit i “jalapefios” © 4

Calamar de platja fregit amb citrics i maionesa de xilidolg  ¥o @

Pernil ibéric al tall

Taula de formatges catalans (Garrotxa, Odre, Blau de pastor, Tartera) {8 o A

Anxoves de I'Escala doble zero amb mantega fumada i pa Carasau {0 «

Pa de coca de Montserrat amb tomaquet ¢

Per compartir

Ensalada russa amb tataki de tonyina i adobats ¢80 « #

Burrata amb carabassa, pesto vermell, pinyons, oli d’alfabrega i kale @ @

Amanida Cesar amb pollastre de corral cruixent, bacon cruixent & 0 @ A
anxoves, parmesa i crostons
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Allergogens

¥ &« @ § & s & t A

Marisc Peix Mollusc Soia  Fruits secs Cacauets Sésam  Api  Sulfits

3,00€

10,00€

9,00€

15,00€

29,00€
17,00€

16,00€

3,50€

12,00€

16,00€

14,00€

)

Bolets



Mar i Muntanya

Arros de gamba vermella i escamarla amb allioli de safra ¥ « ©
De 18:00h a 22:00h

Corball amb salsa Beurre Blanc, freses, porros i mini verdures = «

Burger de vedella ecologica kmO , canonges, ceba caramellitzada, 80
i maionesa

Rellom de vedella amb puré de patata, oli dherbes, demi-glace @ 4
i pebrot del padro

El millor final

Cheese cake de tres formatges, gelat d'Idiazabal, fruits vermells §d o7 o 4
i crumble

Torrija amb escuma de crema catalana 30 @ =
Citric en textures a0

Fruita en textures

Suplement de Servei

Allergogens
i 8 o ¥ e @ § o s @
Gluten Lactosa Ou Marisc Peix Mollusc Soia  Fruits secs Cacauets Sésam

f

Api

Sulfits

29,00€
min 2 pax

23,00€

17,00€

28,00€

7,00€

7,00€

7,00€

7,00€

1,50€ /pax
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