franca /

/

de qupo

Els diferents menus estan pensats per a taules de 7 o més persones,
i ofereixen un recorregut per la nostra proposta gastronomica.

Els menus consten d’alguna proposta individual, una serie de plats per compartir
amb algun dels nostres plats emblematics i postres per compartir.

Gon&)wiom
Preus en €/persona — .V.A. inclos — begudes no incloses.
Modificacions de plats sota acord previ i subjectes a suplement.
Els plats del menu sén per compartir (no s’emplaten individualment).
Tots els comensals han d’escollir el mateix menu.
Les quantitats s'ajusten segons el nombre de comensals.

Per confirmar la reserva, es demana un diposit de 20 € per persona.
En cas de cancel-lacié amb menys de 48 hores d'antelacio,
I'import del diposit no sera retornat.
Si la cancel-lacié d’algun dels comensals es produeix el mateix dia de la reserva,
es cobrara I'import integre del menu.

*

Treballem amb producte de temporada i productors petits, per aixo els menus
poden estar subjectes a petits canvis segons la naturalesa del mercat.



La bondat

%M:/Q/ PM S/ZAA:PA

franca

Olives calentes macerades amb pell de citrics, farigola i sajolida.
Espatlla de porc servida freda, macerada amb espeécies
i moltes herbes aromatiques.

Coca de vidre del forn Sant Josep amb tomaquet.

Torronada. Massa de cigro fregida amb pols de llorer i maionesa d’anxova.
Bikini de mar i muntanya. Sipia entre pa de motlle i brou de vedella.
Xato enrogit. Amanida de bacalla, sardines marinades i anxoves amb fulles liles

d’endivia i radicchio, amb salsa romesco.

Cap de llom de porc rostit amb demiglace i bimi.
Amanida de carbasses potimarron i kabocha amb fulles de mostassa.
Terrina de porros amb pebre rosa.
Broqueta de cansalada i tomaquet sec.

Pols verd i groc.

Torr6 gelat d’avellanes torrades a la llenya.

b5 euros



La trobada
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franca

Olives calentes aromatitzades amb pell d’agrumes, farigola i sajolida.

Ou de Passard, a la closca amb garum i ratafia.

Escabetx de bleda ~ amb les penques arrebossades i en conserva.

Pa de coca amb tomaquet.

Torronada ~ Massa de cigro fregida amb pols de llorer i maionesa d’anxova.

Biquini de mar i muntanya.

Pasta curta amb salsa puttanesca-meuniere ~ amb tomaquet, anxoves, taperes,
olives i mantega noisette.
(servit individualment)

Cap de llom de porc rostit amb demi-glace i oli de carabassa.
~ Espigalls i bimi glassejats

~Terrina de porros

~ Carbasses de dos tipus amb fulles de mostassa arrissada

~ Pinxo de panxeta i tomaquet sec

~ Pols verd i groc

Prepostres de fruita de temporada
Torré gelat d’avellanes torrades a la llenya

Festuc, cacau i albercoc

65 euros



La festa
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(Servit en plats individuals)

Ostra al natural
Cru de peix llimona, api i rave
Ou de Passard, a la closca amb garum i ratafia.
Bunyol de verdures amargues, prunes i pinyons

Panisse amb anxova i pols de llorer

Xato envermellit ~ Bacalla, sardines marinades i anxoves amb fulles liles
amb salsa romesco

Amanida d’escudella

Rap, romanesco, greix d’anec i patates duquesa

Magret d’anec, pastanagues i citrics

Formatge d’aqui

Pre-postres de fruita de temporada

Torr6 gelat de avellanes a la llenya

Cafe i Petit fours

90 euros
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/

de guupo

Los diferentes menus estan pensados para mesas de 7 o mas personas,
ofreciendo un recorrido por nuestra oferta.

Los menus constan de algun mordisco individual, una serie de platos para
compartir con alguno de nuestros platos emblematicos y postres a compartir.

@o@ioiom
Precios en €/persona — I.V.A. incluido - sin bebida.
Modificaciones de plato/s bajo acuerdo previo y sujeto/s a suplemento.
Los platos del menu son a compartir (no se emplata individualmente)
Todos los comensales deben escojer el mismo menu.
Las cantidades se ajustan segun el numero de comensales.

Para confirmar la reserva, se solicita un depdsito de 20 € por persona.
En caso de cancelacion con menos de 48 horas de antelacion,
el depésito no sera reembolsado.
Si la cancelacién de alguno de los comensales se produce el mismo dia de la
reserva, se cobrara el importe integro del menu.

*

Trabajamos con producto de temporada y de productores pequenos, los menus
pueden estar sujetos a pequenos cambios debido a la naturaleza del mercado.



La bondat
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franca

Olivas calientes maceradas con piel de citricos, tomillo y ajedrea.

Espalda de cerdo servida fria, macerada con especias
y muchisimas hierbas arométicas.

Coca de cristal del forn Sant Josep con tomate

Torronada. Masa de garbanzo frita con polvo de laurel y mayonesa de anchoa.
Bikini de mar con montana. Sepia entre pan de molde y caldo de ternera.

Xato enrojecido. Ensalada de bacalao, sardinas marinadas y anchoas con hojas lilas
de endivia y radiccio con salsa de romesco.

Cabeza de lomo de cerdo asada con demiglass y bimi.
~ Ensalada de calabazas potimarron y kabocha con hojas de mostaza.
~Terrina de puerros con pimienta rosa.
~ Pincho de panceta y tomate seco
~ Polvos verde y amarillo

Turron helado de avellanas tostadas a la lena

b5 euros



La trobada
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Olivas calientes aromatizadas con piel de citricos, tomillo y ajedrea.

Huevo de Passard, la yema en la cascara con crema fria, garum y ratafia.

Escabeche de acelga ~ con los tallos rebozados y conservados.

Pan de coca con tomate

Torronada ~ Masa de garbanzo frita con polvo de laurel y mayonesa de anchoa.

Bikini de mar con montana.

Pasta corta con salsa puttanesca-meuniere ~ con tomate, anchoas, alcaparras,
olivas y mantequila noisette.
(servida individual)

Cabeza de lomo de cerdo asada con demiglass y bimi.
~ Ensalada de calabazas potimarron y kabocha con hojas de mostaza.
~Terrina de puerros con pimienta rosa.
~ Pincho de panceta y tomate seco
~ Polvos verde y amarillo

Prepostre de fruta de temporada
Turrén helado de avellanas tostadas a la lena

Pistacho, cacao y albaricoque

65 euros



La festa
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(Servido en platos individuales)

Ostra al natural
Crudo de pez limén, apio y rdbano
Huevo de Passard, la yema en la cadscara con crema fria, garum y ratafia.
Bunuelo de verduras amargas, ciruelas y pinones

Panisse con anchoa y polvo de laurel.

Xato enrojecido ~ Bacalao, sardinas marinadas y anchoas con hojas lilas
con salsa romesco.

Ensalada d’escudella.

Rape y chirivia en salsa de arroz y salvia

Magret de pato, zanahorias y citricos

Queso de aqui

Pre-postre de fruta de temporada

Turron helado de avellanas a la lena

Café y Petit fours

90 euros



franca

for gemuino

he different menus are designed for tables of 7 or more people, offering a journey
through our offerings. The menus consist of some individual bites, a series of dishes to
share including some of our signature dishes, and desserts to share.

Prices in €/person — VAT included - drinks not included.
Modifications to dish(es) require prior agreement and may be subject to an additional
charge.
The menu dishes are meant for sharing (not plated individually).
All diners must choose the same menu.
Portions are adjusted according to the number of diners.

To confirm the reservation, a €20 deposit per person is required.
In case of cancellation with less than 48 hours’ notice, the deposit will not be refunded.
If any guest cancels on the day of the reservation, the full menu price will be charged.

*

We work with seasonal products and small producers; menus may be subject to minor
changes due to the nature of the market.



La bondat

Mernus for groupo

franca

Warm olives marinated with citrus peel, thyme, and savory.

Pork shoulder served cold, marinated with spices
and an abundance of aromatic herbs.

Coca de cristal from Forn Sant Josep with tomato.

Torronada - fried chickpea dough with bay leaf powder and anchovy mayonnaise.
Sea and mountain sandwich — cuttlefish between sandwich bread with beef broth.

Xato in red — salad of cod, marinated sardines, and anchovies with lilac endive and
radicchio leaves, served with romesco sauce.

Roast pork loin head with demi-glace and bimi.

~ Potimarron and kabocha squash salad with mustard leaves.
~ Leek terrine with pink peppercorns.

~ Bacon and sun-dried tomato skewer.

~ Green and yellow powders.

Hazelnut nougat ice cream roasted over wood.

b5 euros



La trobada

Mernus for groupo

franca

Warm olives flavored with citrus peel, thyme, and savory.

Passard egg, yolk in its shell with cold cream, garum and ratafia.

Chard escabeche ~ with battered and preserved stems.

Coca bread with tomato.

Torronada ~ fried chickpea dough with bay leaf powder and anchovy mayonnaise.

Sea and mountain sandwich (Bikini de mar con montana).

Short pasta with puttanesca-meuniére sauce ~ with tomato, anchovies, capers,
olives, and noisette butter.
(served individually)

Roast pork loin head with demi-glace and bimi.

~ Potimarron and kabocha squash salad with mustard leaves.
~ Leek terrine with pink peppercorns.

~ Bacon and sun-dried tomato skewer.

~ Green and yellow powders.

Pre-dessert of seasonal fruit
Hazelnut nougat ice cream roasted over wood

Pistachio, cocoa, and apricot

65 euros
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(Served individual)

Natural oyster
Lemon fish crudo with celery and radish
Passard egg, yolk in its shell with cold cream, garum and ratafia.
Bitter vegetable fritter with plums and pine nuts

Panisse with anchovy and bay leaf powder

Red Xat6 ~ cod, marinated sardines, and anchovies with lilac leaves
served with romesco sauce

Escudella salad

Monkfish and parsnip in rice and sage sauce

Duck magret with carrots and citrus

Local cheese plate

Pre-dessert of seasonal fruit

Nougat semifreddo

Coffee and petit fours

90 euros

La festa

Menus for groupo



