
Night Menu
Appetizers

Steamed brioche with St. George’s mushrooms. 
Spoon of consommé with double cream and St. George’s mushrooms. 

Copa de Brut Reserva Albet i Noya, El Celler de Can Roca. 

Starters 
Low-temperature poached egg with seasonal mushrooms 

Creamy potato, beef demi-glace foam, pine nuts, chervil oil, green asparagus, and crispy potatoes.
-o- 

Figs with zucchini ravioli and goat cheese
With pistachio sauce, fig puree, fresh pistachio, pickled onion and green bell pepper.

-o- 
Squid parmentier with baby squid

Potato parmentier, squid mosaic, sweet paprika, baby squid, and aerated squid sauce.

Main Courses
Partridge and cuttlefish rice

With vegetables from our Mas Marroch garden, partridge thighs and breast, cuttlefish, and chervil oil.
-o-

Sea bass Wellington with beurre blanc sauce
Fennel emulsion, reduced sea bass sauce, and parsley oil.

-o-
Girona beef fillet

With herb and spice butter and potato gratin.

Desserts
Mediterranean Garden

Lavender crémeux, orange blossom cream and jelly, fennel gel, redcurrant, melon granita, white peach and
juniper sorbet, seasonal flowers and shoots.

-o-
Green Chromatism

Avocado cream, lime and tarragon gel, lime-infused apple, tarragon sugar, green apple granita, lime sorbet and
green shoots.

-o-
Chocolate coulant with chocolate ice cream

Casa Cacao chocolate coulant, cocoa sauce, chocolate ice cream, red berries, and fresh mint.

Petit Four
Chocolate from our Casa Cacao Bean To Bar.

50€ per person
(Rustic sourdough bread included.) 

(Wines, coffees, herbal teas, and extra rustic sourdough bread not included.)


	Menu Noche Aperitivos Brioche al vapor con perrechico. Cuchara de consomé con nata doble y perrechico. Copa de Brut Reserva Albet i Noya, El Celler de Can Roca.
	Entrantes Huevo poché a baja temperatura con setas de temporada Cremoso de patata, espuma de demi-glace de ternera, piñones, aceite de perifollo, espárragos verdes y patata crujiente. -o-  Higos con raviolis de calabacín y queso de cabra Con salsa de pistacho, puré de higo, pistacho fresco, cebolla encurtida y pimiento verde. -o-  Parmentier de calamar con chipirones Parmentier de patata, mosaico de calamar, pimentón dulce, chipirones y salsa aireada de calamar.
	Principales Arroz de perdiz y sepia Con verduras de nuestra huerta de Mas Marroch, muslitos y pechuga de perdiz, sepia y aceite de perifollo. -o- Wellington de lubina con salsa beurre blanc Emulsión de hinojo, reducción de salsa de lubina y aceite de perejil. -o- Solomillo de ternera de Girona Con mantequilla de hierbas y especias y gratinado de patata.
	Postres Jardín mediterráneo Cremoso de lavanda, crema y gelatina de flor de azahar, gel de hinojo, grosella, granizado de melón, sorbete de melocotón blanco y enebro, flores y brotes de temporada. -o- Cromatismo verde Crema de aguacate, gel de lima y estragón, manzana impregnada en lima, azúcar de estragón, granizado de manzana verde, sorbete de lima y brotes verdes. -o- Coulant de chocolate con helado de chocolate Coulant de chocolate de Casa Cacao, salsa de cacao, helado de chocolate, frutos rojos y menta fresca.
	Petit Four Bombón de nuestro Bean To Bar Casa Cacao.
	50€ por persona (Pan rústico de masa madre incluido.) (Vinos, cafés, infusiones y extra de pan rústico de masa madre no incluidos.)
	Menú Nits  Aperitius  Briòix al vapor amb moixernons.  Cullera de consomé amb nata doble i moixernons.  Copa de Brut Reserva Albet i Noya del Celler de Can Roca.
	Entrants  Ou escalfat a baixa temperatura amb bolets de temporada  Cremós de patata, escuma de demi-glace de vedella, pinyons, oli de cerfull, espàrrecs verds i patates cruixents. -o-  Figues amb raviolis de carbassó i formatge de cabra Amb salsa de festucs, puré de figa, festuc fresc, ceba adobada i pebrot verd. -o-  Parmentier de calamar amb calamars petits Parmentier de patata, mosaic de calamar, pebre vermell dolç, calamars petits i salsa de calamar airejada.
	Principals Arròs de perdiu i sípia  Amb verdures del nostre hort Mas Marroch, cuixes i pit de perdiu, sípia i oli de cerfull.  -o- Wellington de llobarro amb salsa beurre blanc Emulsió de fonoll, reducció de salsa de llobarro i oli de julivert. -o-  Filet de vedella de Girona Amb mantega d’herbes i espècies i gratinat de patata.
	Postres Jardí mediterrani Cremós de lavanda, crema i gelatina de flor de taronger, gel de fonoll, grosella, granissat de meló, sorbet de préssec blanc i ginebró, flors i brots de temporada. -o- Cromatisme verd Crema d'alvocat, gel de llima i estragó, poma impregnada amb llima, sucre d'estragó, granissat de poma verda, sorbet de llima i brots verds. -o- Coulant de xocolata amb gelat de xocolata Coulant de xocolata de Casa Cacao, salsa de cacau, gelat de xocolata, fruits vermells i menta fresca.
	Petit Four Xocolata del nostre Bean To Bar Casa Cacao.
	50€ por persona (Pa de massa mare rústic inclòs.)  (Vins, cafès, infusions i pa de massa mare extra rústic no inclosos.)
	Menu du Soir  Bienvenue  Brioche vapeur aux mousserons.  Cuillère de consommé à la double crème et mousserons.  Une flûte de Brut Reserva Albet i Noya d’El Celler de Can Roca.
	Entrées  Œuf poché à basse température avec champignons de saison  Crème de pomme de terre, mousse de demi-glace de bœuf, pignons de pin, huile de cerfeuil, asperges vertes et pommes de terre croustillantes. -o-  Figues avec raviolis de courgettes et fromage de chèvre Avec sauce à la pistache, purée de figues, pistaches fraîches, pickles d’oignon et poivron vert.  -o-  Parmentier de calamar aux chipirons Parmentier de pomme de terre, mosaïque de calamar, paprika doux, chipirons et sauce de calamar aérée.
	Plats Riz de perdrix et seiche   Avec les légumes de notre potager du Mas Marroch, cuisses et poitrine de perdrix, seiche et huile de cerfeuil.  -o- Wellington de bar à la sauce beurre blanc Émulsion de fenouil, réduction de sauce de bar et huile de persil.  -o-  Filet de bœuf de Gérone Au beurre aux herbes et épices et gratin de pommes de terre.
	Desserts Jardin méditerranéen Crémeux à la lavande, crème et gelée de fleur d’oranger, gel de fenouil, groseille, granité de melon, sorbet à la pêche blanche et au genévrier, fleurs et jeunes pousses de saison. -o- Chromatisme vert Crème d’avocat, gel de citron vert et d’estragon, pomme imprégnée au citron vert, sucre à l’estragon, granité de pomme verte, sorbet au citron vert et jeunes pousses vertes. -o- Coulant au chocolat avec glace au chocolat Coulant au chocolat de Casa Cacao, sauce au cacao, glace au chocolat, fruits rouges et menthe fraîche.
	Petit Four Chocolat de notre Bean to Bar Casa Cacao.
	50€ par personne  (Pain rustique au levain inclus.)  (Vins, cafés, infusions et supplément de pain rustique au levain non inclus.)
	Night Menu Appetizers Steamed brioche with St. George’s mushrooms.  Spoon of consommé with double cream and St. George’s mushrooms.  Copa de Brut Reserva Albet i Noya, El Celler de Can Roca.
	Starters  Low-temperature poached egg with seasonal mushrooms  Creamy potato, beef demi-glace foam, pine nuts, chervil oil, green asparagus, and crispy potatoes. -o-  Figs with zucchini ravioli and goat cheese With pistachio sauce, fig puree, fresh pistachio, pickled onion and green bell pepper. -o-  Squid parmentier with baby squid Potato parmentier, squid mosaic, sweet paprika, baby squid, and aerated squid sauce.
	Main Courses Partridge and cuttlefish rice With vegetables from our Mas Marroch garden, partridge thighs and breast, cuttlefish, and chervil oil. -o- Sea bass Wellington with beurre blanc sauce Fennel emulsion, reduced sea bass sauce, and parsley oil. -o- Girona beef fillet With herb and spice butter and potato gratin.
	Desserts Mediterranean Garden Lavender crémeux, orange blossom cream and jelly, fennel gel, redcurrant, melon granita, white peach and juniper sorbet, seasonal flowers and shoots. -o- Green Chromatism Avocado cream, lime and tarragon gel, lime-infused apple, tarragon sugar, green apple granita, lime sorbet and green shoots. -o- Chocolate coulant with chocolate ice cream Casa Cacao chocolate coulant, cocoa sauce, chocolate ice cream, red berries, and fresh mint.
	Petit Four Chocolate from our Casa Cacao Bean To Bar.
	50€ per person (Rustic sourdough bread included.)  (Wines, coffees, herbal teas, and extra rustic sourdough bread not included.)

