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APERITIU

Foie mi-cuit artesa amb melmelada de roses i cruixent

de festucs servit sobre base de pa d’especies

ENTRANT

Gambes cuinades al forn de brasa i servides en

emulsio de salsa holandesa aromatitzada amb anet

PRIMER

Canelons de carn d’olla coberts amb beixamel l:rufada

SEGONS

Mitges racions incloses
Medallo de rap sobre pil—pil negre

amb tinta de calamar i porros confitats

Lingot de garm’ Ccruixent rostit acompanyat
de puré de poma Gmnny Smith fumada i

reduccio de demi-glace al Pedro Ximenez

\UCLARA

RESTAURANTE-CAFE-BAR Nadal 2()26




POSTRES

Textures de citrics
Semiesfera cremosa de xocolata blanca i yuzu, gelea

de mandarina i pa de pessic d'avellanes

SOBRETAULA

Petits fours nadalencs i cafés

CELLER
Vi blanc Viiia Pomal Blanco Reserva
(D.O.Ca. Rioja - Malvasia, Viura)

Vi negre Vina Pomal Crianza Seleccion 500
(D.O.Ca. Rioja - Garnatxa, Tempranillo)
Cava Oriol Rosell Cuvée Especial
(D.O. Penedes - Macabeu, Xarel-lo, Parellada)

Aigua, cervesa i refrescos

0 €nrua
N VA inclos
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ENU INFANTIL
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PRIMER PLAT

Canelons de carn d’olla coberts amb

beixamel trufada

SEGON PLAT

Filet a la brasa amb pureé de patates

POSTRES

Cristall de neu

SOBRETAULA

Petits fours nadalencs

BEGUDA

Aigua, sucs 1 refrescos

£ ‘
44 N [VA inclos
W A fins a 12 anys
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	MENÚ
	St Esteve
	APERITIVO
	Foie mi-cuit artesanal con mermelada de rosas y crujiente de pistachos servido sobre base de pan de especias

	ENTRANTE
	Gambas cocinadas al horno de brasa y servidas en emulsión de salsa holandesa aromatizada con eneldo

	PRIMERO
	Canelones de carn d'olla cubiertos con bechamel trufada

	SEGUNDOS
	Medallón de rape sobre pil-pil negro
	con tinta de calamar y puerros confitados
	Lingote de cochinillo crujiente asado acompañado
	de puré de manzana Granny Smith ahumada y
	reducción de demi-glace al Pedro Ximénez
	Navidades 2026


	MENÚ

	St Esteve
	POSTRE
	Texturas de cítricos
	Semi esfera de cremoso de chocolate blanco y yuzu, gelée de mandarina y bizcocho de avellanas

	SOBREMESA
	Petit fours navideños y cafés

	BODEGA
	Vino blanco Viña Pomal Blanco Reserva

	90 €
	por persona


	MENÚ INFANTIL
	St Esteve
	PRIMER PLATO
	Canelones de carn d'olla cubiertos con bechamel trufada

	SEGUNDO PLATO
	Solomillo a la brasa con puré de patatas

	POSTRE
	Cristal de nieve

	SOBREMESA
	Petit fours navideños

	BEBIDA
	Agua, zumos y refrescos

	44 €
	por niño



