MENU DE TEMPORADA

APERITIUS

(amb suplement addicional)

Espatlla iberica tallada a ma i pa de coca amb tomaquet | 14€
Anxova de I'Escala i pa de coca amb tomaquet | 2,5€ / unitat
Croquetes de pollastre rostit i pernil ibéric | 2,5€ / unitat

ENTRANTS

Milfulls de pa “carasau” amb tartar de salmo, alvocat, pico de gallo i créixens amanits
Amanida de fonoll fresc, citrics, tomaquets cherris, poma acida y vinagreta de soja i llima
Alberginia a la flama i acabada al vapor, emulsié de pebrots a la brasa, picada d'avellanes,
kimchi i crostons

Flor de carxofa confitada, rovell d'ou trufat i botifarra de perol laminada

Tallarines saltatejades amb oli d'all, tomaquets cherris, olives de Kalamata i alfabrega fresca
Sopa de marisc amb tartar de llagosti i crostons de pa brioix

Ous cuits a 65°C, niu de patates palla, cremds d'iberic i pernil cruixent

PLATS PRINCIPALS

Roulade de pollastre farcit de prunes, panses y orellanes, acompanyada d'espinacs saltejats i pinyons
Costella de vedella cuita a baixa temperatura, el seu suc de coccid i cremds de pastanaga

Secret de porc ibéric i patates saltejades amb mantega al romani

Melds de vedella i parmentier de patata trufada

Corbina amb salsa verda acompanyada amb esparrecs i ou dur

Suprema de llobarro a la planxa i fonoll en textures

Llu¢ amb saltejat de pesols i cloisses

POSTRES

Amanida de fruita de temporada

Crema catalana amb carquinyoli

Recuit de drap amb mel de taronger i pinyons

Sorbet de xocolata i taronja, oli d'oliva verge extra, taronja deshidratada i pa “carasau”
Pera de Girona al vi de 'lEmporda amb terra de galeta Lotus i chantilly avainillada

PREU

30€ CLIENTS ALLOTJATS
32€ CLIENTS EXTERNS

Beguda no inclosa
IVA inclos

D'acord amb el Reglament (UE) ndm. 1169/2011 els informem que a les nostres preparacions pothaver-hi
preséncia de productes i d'ingredients allergdogens, estem a la seva disposicié per a informar-los en cas
d'allérgia i/o intolerancia alimentaria.

PORTIO

RESTAURANT



MENU DE TEMPORADA

APERITIVOS

(con suplemento adicional)

Paletilla ibérica cortada a mano y pan de coca con tomate | 14€
Anchoa de la Escala y pan de coca con tomate | 2,5€ / unidad
Croquetas de pollo rustido y jamon ibérico | 2,5€ / unidad

ENTRANTES

Milhojas en pan “carasau” de tartar de salmdn, aguacate, pico de gallo y berros aliffiados
Ensalada de hinojo fresco, citricos, tomates cherris, manzana acida y vinagreta de soja - lima
Berenjena a la llama y acabada al vapor, emulsién de pimientos a la brasa, avellanas rotas,
kimchiy picatostes

Flor de alcachofa confitada, yema trufada y butifarra de perol laminada

Tallarines salteados con aceite de ajo, tomates cherris, olivas de Kalamata y albahaca fresca
Sopa de marisco, tartar de langostinos y picatostes de pan brioche

Huevos cocidos a 65°C, nido de patatas paja, cremoso de ibérico y jamon crujiente

PLATOS PRINCIPALES

Roulade de pollo relleno de ciruelas, pasas y orejones, acompafada de espinacas a la catalana
Costilla de ternera cocida a baja temperatura, su jugo de coccidn y cremoso de zanahoria
Secreto de cerdo ibérico y patatas salteadas con mantequilla al romero

Meloso de ternera y parmentier de patata trufada

Corvina en salsa verde acompafada con esparragos y huevo duro

Suprema de lubina a la plancha e hinojo en texturas

Merluza con salteado de guisantes y almejas

POSTRES

Ensalada de fruta de temporada

Crema catalana con carquinoli

Recuit de drap con miel de naranjo y pifiones

Sorbete de chocolate y naranja, aceite de oliva virgen extra, naranja deshidratada y pan
“carasau”

Pera de Girona al vino del Emporda en tierra de galleta lotus y chantilly avainillada

PRECIO

30€ CLIENTES ALOJADOS
32€ CLIENTES EXTERNOS

Bebida no incluida
IVA incluido

De acuerdo con el Reglamento (UE) n°. 1169/2011 les informamos que en nuestras preparaciones puede haber
presencia de productos y de ingredientes alérgenos, estamos a su disposiciéon para informarles en caso de
alergia y/o intolerancia alimentaria.

PORTIO

RESTAURANT



SEASONAL MENU

APPETIZERS

(with additional supplement)

Hand-cut iberian shoulder and coca bread and tomato | €14
Anchovy from I'Escala with coca bread and tomato | €2.5/ unit
Roast chicken and iberian ham croquettes | €2.5 / unit

STARTERS

"Carasau” bread millefeuille of salmon tartare, avocado, pico de gallo and dressed watercress
Fresh fennel salad with citrus, cherry tomatoes, tart apple with a soya - lime vinaigrette
Flamed aubergine finished in steam, emulsion of grilled peppers, crushed hazelnut, kimchi
and croutons

Candied artichoke flower, truffled egg yolk and sliced “perol” sausage

Tagliatelle tossed with garlic oil, peeled cherry tomatoes, Kalamata olives and fresh basil
Seafood soup, prawn tartare and brioche croutons

Eggs poached at 65°C, nest of straw potatoes, iberian cream and crispy ham

MAIN COURSES

Chicken roulade stuffed of plums, raisins and dried apricots, served with catalan style spinach
Slow-cooked veal rib, served its own cooking juices and a creamy carrot purée

Iberian pork shoulder and potatoes sautéed in rosemary butter

Tender beef and truffle-infused potato parmentier

Meagre in green sauce served with asparagus and hard-boiled egg

Crilled sea bass supreme with fennel in textures

Hake with sautéed peas and clams

DESSERTS

Seasonal fruit salad

Catalan cream with carquifoli

Recuit de drap cheese with orange blossom honey and pine nuts

Chocolate and orange sorbet, olive oil, dried orange and “carasau” bread

Girona pear in Emporda wine on a bed of lotus cookies and vanilla chipped cream

PRICE

30€ HOSTED CLIENTS
32€ EXTERNAL CUSTOMERS

Drink not included
VAT included

According to Regulation (UE) nr. 1169/2011 we inform you that our products and ingredients may contain
allergens. We are at your disposal to inform you in case of food allergy and/or intolerance.

PORTIO

RESTAURANT



MENU DE SAISON

APERITIFS

(avec supplément)

Epaule ibérique découpé a la main et pain coca a la tomate | 14€
Anchois de I'Escala et pain coca a la tomate | 2,5€ / unité
Croquettes de poulet réti et de jambon ibérique | 2,5€ / unité

HORS D’OEUVRES

Millefeuille de pain “carasau” au tartare de saumon, avocat, pico de gallo et cresson assaisonné
Salade de fenouil frais, agrumes, tomates cerises, pomme acidulée et vinaigrette au soja -
citron vert

Aubergine flambée puis cuite a la vapeur, émulsion de poivrons grillés, noisettes concassées,
kimchi et croGtons

Fleur d’artichaut confite, jaune d'ceuf truffé et saucisse de perol tranchée

Tagliatelles sautées a 'huile d'ail, tomates cerises pelées, olives de Kalamata et basilic frais
Soupe de fruits de mer, tartare de crevettes et croltons de brioche

(Eufs cuits a 65°C, nid de pommes de terre paille en lamelles, créme ibérique et jambon
croustillant

PLATS PRINCIPAUX

Roulade de poulet farcie aux prunes, raisins secs et abricots secs, accompagnée d'épinards a
la catalane

Cote de veau cuite a basse température, son jus de cuisson et une créeme de carottes
Secreto de porc ibérique et pommes de terre sautées avec beurre et au romarin

Fondant de veau et parmentier de pommes de terre truffées

Maigre de mer en sauce verte accompagné d'asperges et d'un oeuf dur

Supréme de bar grillé et fenouil en textures

Merlu avec petits pois sautées et de palourdes

DESSERTS

Salade de fruits de saison

Créme catalane aux carquinoli

Recuit de drap aux miel d'oranger et aux pignons

Sorbet au chocolat et a I'orange, huile d'olive, des oranges séchées et du pain “carasau”
Poire de Gérone au vin de 'lEmporda, sable de biscuit lotus et chantilly a la vanille

PRIX
3 O=€ CLIENTS HEBERGES

32€ CLIENTS EXTERNES

Boisson non incluse
TVA incluse

Conformément au réglement (UE) n° 1169/2011, nous vous informons que nos préparations peuvent contenir des
produits et ingrédients allergénes, nous sommes a votre disposition pour vous informer en cas d'allergie et/ou

d'intolérance alimentaire.
S V4
PORIIO
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