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dinar/comidas/lunch

Els migdies de dimarts a divendres oferim un menú prix-fixe que canvia amb 
freqüència. No tots els dimarts ni tots els plats varien sempre; els canvis es fan de 
manera irregular, seguint els ritmes de la nostra cuina.

El menú té un preu de 28 € (sense beguda ni cafè) i consta gairebé sempre de 4 o 5 
opcions d’entrant, plat principal i postres. Sempre hi haurà opcions vegetarianes.

A continuació, us mostrem un exemple del que us podeu trobar. El nostre canal Migdia 
a Instagram es manté actualitzat amb els plats nous que van sorgint.

Al mediodía, de martes a viernes, ofrecemos un menú prix-fixe que cambia 
con frecuencia. No todos los martes ni todos los platos cambian siempre; las 
modificaciones se hacen de manera irregular, siguiendo los ritmos de nuestra cocina.

El menú tiene un precio de 28 € (sin bebidas ni café) y consta casi siempre de 4 o 5 
opciones de entrante, plato principal y postre. Siempre habrá opciones vegetarianas.

A continuación, os mostramos un ejemplo de lo que podéis encontrar. Nuestro 
canal Migdia en Instagram se mantiene actualizado con los nuevos platos que van 
surgiendo.

At lunchtime, from Tuesday to Friday, we offer a prix-fixe menu that changes frequently. 
Not every Tuesday or every dish changes; adjustments are made irregularly, following 
the rhythm of our kitchen.

The menu is priced at €28 (drinks and coffee not included) and almost always includes 
4 or 5 options for starters, main courses, and desserts. Vegetarian options are always 
available.

Below is an example of what you might find. Our Migdia channel on Instagram is 
regularly updated with new dishes as they become available.



Xató ~ bacallà, sardines i anxoves amb fulles, 
remolatxa i romesco.
Espatlla de porc, servida freda amb moltes 
espècies i herbes amb vinagreta de mostassa.
Conill escaixat amb api, xalotes i pastanagues. 
amb pa amb tomàquet.
Tartar de llampuga amb fonoll.
Torronada de cigons, llengua i llavors 
d’alfàbrega.

~
Cap de llom de porc arrebossat amb picada d’ou 
i amanida de canonges.
Morro de bacallà, fulles de boniato i de 
remolatxa, prunes i pinyons.
Cuixa de pollastre amb terrina de patata i 
‘endivia amanida.
Cansalada amb col picuda estofada en un brou 
de gambes i all.
Tripa a la mediterrània amb núvols de sèpia.

~
Gelat de maduixa i matafaluga.
Formatges amb confitura de curaçao.
Gelat de vainilla i galeta de pistatxo.
Mató i bresca de mel de romaní.



Xató in red ~ salt cod, sardines and 
anchovies with purple leaves, beetroot and 
romesco sauce.
Cold pork shoulder slow-cooked with plenty 
of herbs and spices, with potatoes and salad.
Pulled rabbit with celery, shallots and 
carrots. with pa amb tomàquet.
Llampuga fish tartar, fennel and celery.
Chickpea fritters, beef tongue and basil.

~
Breaded pork loin with egg ‘picada’ and 
corn lettuce salad.
Salted cod, with sweet potato and beetroot 
leaves, pinuts and prunes.
Roasted chicken tight, potato terrine and 
endive salad.
Pork belly with stewed sweet heart cabbage 
in a shrimp and garlic broth.
Mediterranean-style tripe with cuttlefish 
clouds.

~
Strawberry and aniseed sorbet.
Cheese selection with curaçao jam.
Vanilla ice cream with pistachio biscuit.
Ricotta and rosemary honeycomb.



Xató enrojecido ~ bacalao, sardinas 
y anchoas con hojas lilas, remolacha y salsa romesco.
Espalda de cerdo fría cocinada con muchas hierbas y 
especias, patatas y ensalada.
Rilette de conejo con apio, chalotas y zanahorias.
Torronada de garbanzos, lengua de vaca y albahaca

~
Lomo de cerdo empanado con picada de huevo 
y ensalada de canónigos.
Llampuga en samfaina.
Panceta de cerdo con col picuda asada en un caldo de 
gambas y ajo.
Tripa a la mediterránea con nubes de sepia.

~
Helado de fresa y anís verde.
Quesos con confitura de curaçao.
Helado de vainilla con galleta de pistacho.
Requesón con panal de miel de romero.


