BENVINGUTS A DOS GUGHRRAS

Un projecte amb esséncia propia, una nova manera de viatjar amb el
paladar i d’entendlre la gastronomia, enfocada en la cuina de mercat i
de temporada.

Mengeu i sentiu-vos com a asa!



2CUCHARAS

CoOSETES PER A COMPARTIR

PERNIL IBERIC
100 % de gla D.0. Guijuelo tallat a maquina (90 g) - 28,50

AMANIDA RUSSA
Dos Cucharas amb un toc de tofona i ventresca de tonyina - 11,50

CROQUETA CREMOSA DE JOSELITO
amb vel de cansalada Maldonado - 4 €/peca

CALAMARSETS
de costa a I'andalusa amb salsa kimchi i tocs citrics - 20

PATATES BRAVES Dos Cucharas
amb allioli suau, salsa brava i piparra - 9,90

SOBRASSADA DE PORC NEGRE
de Cal Rovira a la brasa amb mel, acompanyada de pa a la brasa amb tomaquet - 14,50

DAUS DE MORRO DE BACALLA
fregits amb maionesa de pebrot del piquillo i ceba encurtida - 17,50

AMB DOS DITS

LA NOSTRA GILDA
anxova de Santoia 00, piparra, bonitol i olives sobre pa de coca amb tomaquet - 6,90
ANXOVA DE SANTONA 00

amb pa de brioix i mantega fumada - 5,50 €/peca

BIQUINI
cecina d'Angus, brie de Meaux i mel de tofona - 14,50

BRIOIX

tartar de vaca, salsa Café de Paris i parmesa - 6,50
BRIOIX

tartar de tonyina vermella, xocolata blanca i llima - 8,50
PABAO
papada ibérica, ceba caramel-litzada amb cervesa negra i mostassa - 6,90
P A
PADE COCA PA ECOLOGIC DE MASSA MARE PA SENSE GLUTEN
torrat amb tomaquet de penjar i oli d’oliva cuit en forn de llenya i amb la nostra mantega Triticum - 4
verge extra - 6 fumada - servei 3,50 € p/p

Qualsevol al-largia o intolerancia, consulteu el nostre personal. IVA INCLOS - preus expressats en euros.



H

ENTRANTS

AMANIDA DE TOMAQUETS D'ESTIU
stracciatella de hufala, figues, préssec de vinya i alfabrega - 22

ESCUMA DE PATATA
ou a baixa temperatura, foie a la planxa i suc de rostit amb tofona d'estiu - 18,50

COCA DE FULL
poma caramel-litzada, foie micuit i tofona - 24

OUS FREGITS DE GALLINES FELICES
patates fregides i sobrassada o botifarra de perol de Cal Rovira (a escollir) - 17,90

PASTES | ARROSS 0SS

CANELO
pularda amb salsa de foie i el suc del seu rostit - 22,80

RAVIOLI OBERT
bolets, rovell d'ou, parmesa i guanciale cruixent - 18,50

ARROS MELOS
gamba vermella, salicornia, llimona i allioli suau (min. 2 persones) - 32 € p/p

ARROS SEC
hotifarra de perol, cuixa de pollastre a la brasa i bolets de temporada (min. 2 persones) - 29 € pp

C ARNS

FILET DE VEDELLA
de Girona estil tataki amb murgoles a la crema, suc de rostit i cebetes - 34

TARTAR DE FILET
de vedella de Girona tallat a ganivet amb foie micuit, patates fregides i les seves torradetes - 24,50

MAGRET D'ANEC
recordant l'estil cantonés, amb hoisin de pruna, ceba tendra, cogombre i el seu suc - 27,50

CHATEAUBRIAND
de vedella ala llenya amb salsa bearnesa, servit a la table amb patates fregides i pebrots del piquillo (per a 2 persones) - 36 € pp

TXULETA DE VACA
de vaca turina portuguesa, seleccid especial, amb 80 dies de maduracid, a la brasa - 11,50 €/100 g

LA BURGER
de vaca gallega amb pa de brioix, salsa especial, ceba caramel-litzada, formatge cheddar Leicester, cogombret i suc de rostit reduit - 16,80

Qualsevol al-lergia o intolerancia, consulteu el nostre personal. IVAINCLOS - preus expressats en euros.
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PEIXOS - MARISCS

LLOBARRO SALVATGE
tomaquet rostit, espinacs, pinyons, olives negres, llimona i romani - 38

TURBOT SALVATGE GALLEC SENCER
rostit sencer a la brasa, obert i acabat a taula amb el seu propi pil-pil - 85/kg

DE LALLOTJA (EN SUPREMA) s/m

-amb patata, ceba de Figueres, tomaquet rostit i olives negres
-amb verduretes ecologiques

GAMBA VERMELLA
alabrasa - s/m

ESCAMARLA
ala brasa obert a I'espatlla - s/m

OSTRA “Kys no2”
al natural amb llimona i pebre - ponzu i ceba tendra - a la brasa amb mantega - 5.95/u.
amb caviar Osetra - 17.50

CAVIAR

BRIOIX MARCAT A LA BRASA
amb mantega salada, sal Maldon i caviar Osetra - 25

CAVIAR OSETRA
cullera de nacre, blinis i creme fraiche feta a casa - 85/30 gr. - 125/50 gr.

RIGATONI
ala crema amb Caviar Osetra - 69

0US FREGITS
patates fregides i Caviar Osetra - 49

GUARNIGIONS
LES NOSTRES PATATES FREGIDES - 7.50

ESPINACS TENDRES
saltejats amb panses, pinyons i ndvol de parmesa - 7.50

PARMENTIER DE PATATA - 5.50

MINI HORTALISSES | BOLETS
de temporada, saltejats- 13.50

ENCIAM FRESC
cebeta tendra ecologica i el seu amaniment elaborat a base de suc d'envinagrats - 6.50

Qualsevol al-lergia o intolerancia, consulteu el nostre personal. IVA INCLOS - preus expressats en euros.
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POSTRES

o (ALDEMANAR LES POSTRES EN FER LA COMANDA

SOUFFLE
de taronja i Grand Marnier amb gelat de vainilla Bourbon (30 min.) - 14.50

Maridatge amb Chateau de I'Ecole. Sauternes 2019 - Muscadelle, Sauv. Blanc, Sauv. Gris i Sémillon - 7.50

COULANT
de xocolata 70 % amb fruits vermells i gelat d'avellana (20 min.) - 11.50

Maridatge amb Lustau. Pedro Ximénez San Emilio - Pedro Ximénez - 8.50

FLAM
cremosissim amb vainilla Bourbon, ratlladura de llima i toffee - 9.50

Maridatge amb Hetzséld. Szamorodni Sweet 2017 - Furmint - 8

TORRADA DE SANTA TERESA
feta amb pa de brioix casola, caramel-litzada i amb gelat de llet merengada (20 min.) - 11

Maridatge amb Oremus. 6 puttonyos 2015 - Furmint, Harslevelt, Sargamuskotaly i Zéta - 16

SINFONIA DE MADUIXOTS DEL MARESME
creme hrilée caramel-litzada, gelat de iogurt grec i oli d'alfabrega - 10

Maridatge amb Espelt Viticultors. Airam Garnatxa en Solera - Garnatxa - 7

LES NOSTRES TRUFES
de xocolata amb un toc de sal Maldon - 2.50/u.

Maridatge amb Celler de Capcanes. Garnatxa Dolca de (apcanes - Garnatxa. - 6

SORBET DE GERDS
amb cava brut nature - 8.50

SORBET DE LLIMONA
amb menta fresca i ratlladura de lima bannyat amb rom envellit - 8.50

*Pregunta per la nostra seleccié de gelats i sorbets - 7,50

Qualsevol al-lérgia o intolerancia, consulteu el nostre personal. IVAINCLOS - preus expressats en euros.
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	SORBET DE GERDS  amb cava brut nature  - 8.50
	SORBET DE LLIMONA amb menta fresca i ratlladura de lima bannyat amb rom envellit - 8.50
	*Pregunta per la nostra selecció de gelats i sorbets - 7,50


