nuestra carta

C! Platos de la cocina catalana tradicional
® Producto de proximidad, procedente de la geografia catalana
® producto de temporada
© producto con distintivo de origen y calidad
Platos de cocina al cava

para picar 1/2 saci6 1 racia
Jamon ibérico de bellota en virutas 10,00 / 16,00
@C! Anchoas de La Escala 00 6,50 / 9,50
® “Bull” de Foie al cava de Cal Miquelé 6,00 / 10,00
©Coca e pan de sl con ccalvads 6001000
C! Buiiuelos de bacalao 6,00 / 10,00
C!| Calamares rebozados 8,00 / 12,00
C!Croquetas de carne “de perol” 6,50 / 10,00
Piruleta de sepionetas de playa a la plancha y panceta 9,00 /13,00
C! Coca horneada untada con tomate y aceite de arbequina 2,00
entrantes
Tértar de atin de Balfegd con guacamole i citricos 1,00
C! Nuestra “esqueixada” de morro de bacalao 1,00
Huevos de payés estrellados con patatas de Prades, trufa y foie 10,50
C! Canelones de capén con bechamel de hongos y micropolvo de parmesano 980
®Arroz caldoso de gambas de Vilanova i sepionetas 14,00
Tubos rellenos de rape v gambas con veloutte de galeras 1,00
®) Coca de pan de aceite con escalivada
y botifarra “de perol” de Cal Miqueld 10,60
pescados
® Sepionetas de playa a la plancha
con garbanzitos del Anoia y papada 14,00
C! “Romesquet” de pop y patatas 13,50
C! Medallén de rape con crema de marc de cava i gambas de Vilanova 18,00
Calamarcitos a la plancha . 14,00
con salteado de judia perona i vinagreta de tomate, aceitunas y alcaparras ~“%~>
© Morro de bacalao con sofrito concentrado, pasas y pifiones 15,00
® Attn de Balfegd con espaguetis de verduras y soja 17,00
carns
Pato mudo del Penedes relleno
con ciruelas, pifiones y reducciéon de vino rancio 15,00
C! Fricand6 de ternera con setas 12,50
McBlay con cebolla confitada 12,00
Carpaccio de ternera con virutas de foie y vinagreta de mostaza 13,00
C! Cordero cocido a baja temperatura 14,00

con hierbas aromaticas, cebollitas y tomates confitados

“Pa del terros de Ca I'Arseni”

Es un pan muy especial que solo se elabora a Sant Sadurni d’Anoia. Se caracteri-
za por su larga fermentacién de 18 a 20 horas y porque esta cocido en un horno

de suela de piedra refractaria.

Los ingredientes que lleva son los siguientes: harina de trigo, harina de centeno,
moyuelos, harina de malta, pasta madre natural (elaborada con harina a la
piedra), agua, sal marina (no refinada) v linaza (las harinas no llevan aditivos).
La mezcla de harinas i la larga fermentacién le dan un sabor 4cido, una costra
crujiente, v una miga que conserva la humedad y una larga conservacion.

(Servicio de pan artesano y aperitivo (exepto en los ments)

© Lomo alto 400 grs

@©@ Lomo bajo 250 grs

2,00)

Las carnes “Gran Reserva”

Nuestras carnes son carnes maduradas entre 4 i 5 semanas.

El proceso de maduracién consiste en un proceso de reposo en que se
somete la carne a un envejecimiento progresivo en ambientes de
temperatura i humedad controlados durante un periodo prolongado de
tiempo que hara que se intensifique su sabor y disminuya la dureza de la
carne dejdndola muy tierna.

19,00 (5+3€)

Es el txuletén de ternera pero sin hueso. Por lo tanto segtin termina la
aguja sobre la quinta costilla, empieza el lomo alto y acaba en la zona
lumbar antes de llegar a las costillas cortas.

14,00

El lomo bajo sin hueso es la parte baja de donde generalmente se saca el
entrecot.

© Bife argentino

Es el entrecot sin hueso de la parte mas ancha sin tapa, dejando solo el
corazon del entrecot que es la parte mds tierna.

Bife 400grs

22,00 (S+5€)

Bife 250grs

16,50 (S+3€)

* Todas las carnes se sirven “escalopadas” con flor de sal, aceite de oliva

virgen y sus guarniciones segun los productos de temporada.

nuestros menus

menu pica-pica

Para picar

Jamon ibérico en forma de virutas

“Bull” de foie al cava de Cal Miquel6

Croqueta de carne de Perol

Bufiuelos de bacalao

Calamares rebozados

Huevos de payés estrellados con patatas de prades, trufa y foie
Coca horneada untada con tomate y aceite de oliva virgen

2° a escoger

Calamarcitos a la plancha con salteado de judia perona i vinagreta de

tomate, aceitunas y alcaparras

Morro de bacalao con sofrito concentrado, pasas y pifiones
Ternera lomo bajo 250grs con su guarniciéon de temporada
Fricando de ternera con setas

McBlay con cebolla confitada

Tubos rellenos de rape y gambas con veloutte de galeras

Carpaccio de ternera con virutas de foie v vinagreta de mostaza

Postres a escoger

31,00

Pan, agua y café incluido
* Bodega no incuida

menu Cal Blay

Para picar

“Esqueixada” de morro de bacalao

Caneldn de capdn con bechamel de hongos y micropolvo de parmesano
Jamon Ibérico con pan de coca untado con aceite de arbequina
Sepionetas de playa a la plancha con garbancitos del Anoia y papada

Coca de pan de aceite con escalivada y botifarra “del perol” de Cal Miquel6

20 plat
Escoge el plato que mas te apetezca de toda la carta
S (sumplemento en este mentl)

Postres a escoger

35,00

Pan, agua y café incluido
* Bodega no incuida

Prueba nuestros menus de lunes a viernes mediodia:

el menu del dia y el menu “pica-pica” laborable,

preguntanos y te lo explicaremos!

menus viernes y sabado noches

Menu Nits

20,00

Pica-pica+ 2° plato a compartir + postres + agua y vino o cava

Menu McBlay

18,00

GTodos los ments seran por mesa completzD

I.V.A. incluido




