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Suggeriments //Sugerencias // Suggestions

Tomàquet  “Feo de Tudela”,  pa  àz im i  botarga
Tomate Feo de Tudela ,  pan àcimo y  botarga

“Feo de Tudela” tomato,  unleavened bread

Pinça de l lamàntol  amb sobrassada

Pinza de bogavante con sobrasada

Lobster  c law with “sobrassada” sauce

30€/  80gr

8,40€/u

Bik ini  de formatge trufat

Bik ini  de queso trufado
Sandwich with cheese and truf f le

7,40€

Mol lete  t res  porquets
Mol lete  t res  cerditos

Three pigs  br ioche

5,60€/u



2,50€

3,50€

El  nostre  pa

El  nostre  pa amb 
tomàquets  la  Roseta

Disposem de pa sense gluten

(avisar  a l  entrar,  s i  us  plau)

2 ,30€/u

LES OLIVE-S
del  Tickets

ANXOVA “000”

3,20€/u

amb gavardina de piparrak

38€

DUO DE TONYINA
entrepà de ventresca amb tres  estats :
cruda,  moixama i  sa l  de cor

PERNIL  IBÈRIC D ’AGLÀ 100%       
“E l  Romero de Salamanca”
Tapa 16,40€
R ació  28,50€

3,90€/u

CABALLA SIMESABE
y pan con tomate



O S T R A  E N  E S C A B E T X
tradic ional  i  safrà

O S T R A  A M B  M A N D A R I N A  V E R DA

5,60€/u

5,60€/u

5,80€/u

O S T R A  A M B  B LO O DY  M A R Y  D E  K I M C H I

5,60€/u

O S T R A  E N I G M A
Ostres  Amel ie  ens  produeix  unes  ostres  en exclus iva  per 
e lBarr i .  Consiste ix  en ostres  cr iades  en a igües  ex trema-
dament  f redes  per  fer  que la  c losca no cre ix i  i  a  la  vegada 
donar- l i  una a l imentació  intensa i  curada per  a  fer  que 
s iguin més carnoses.



PA S T Í S  D E  B O L E T S
amb la  seva duxel le  i  far igòla
l l imona

A I R B AG U E T T E
de “Rubia  gal lega” PA I S ATG E  N Ò R D I C

amb f i let  de vaca mar inada,
crema de formatge fumat
i  pols  de v inagre

C A B D E L L  D E  R E G A L È S S I A
amb maionesa de yuzu

F O I E  M I T T E AU LT
al  carbó amb angui la 
fumada

4,90€/u

6,40€/u

5,10€/u

4,20€/u

7,80€/u

M O L L  D E  L’O S  A M B  A L B E R G Í N I A
i  patata  glassejada amb estragó

7,20€/u

5,80€/u

N AVA L L A  A  L E S  D O S  S A L S E S
Escabetx  de pastanaga i  l let 
de t igre  amb aj í  amar i l lo



9,20€/u

   11 ,50

G A M B A  “ S T E AC K M A R ”
R afa  Zafra  st y le

M U S C LO S 
amb curr y  d ’enciam amb

reducció  de tomàquet

15,50€

10,80€/u

24,00€

C A L A M A R
amb crema de ra i for t  a ls            

6  cereales  inf lats  

A LG A  CO D I U M  E N  T E M P U R A
amb vinagreta  del  seu suc i  l l imona

A R R O S  C A L D O S  D E  C A L A M A R C E T
en dos  temps

7,50€

C R A N C  R E I A L  A L  M O J O  V E R D E
amb amanida f reda

36,00€

C R A N C  R E I A L  A L  M O J O  R O J O
a la  l lenya i  cruixent

48,00€

E S PA R D E N Y E S  A M B  B O LO G N E S A
i  la  seva pel l  cruixent



20,00€/100gr.

L LO M  A LT  D E  WAG Y U
al  JOSPER amb cabdel l  encur t i t 

de piparres,  patates  souff lé  i 
mostassa  casera

(S olo se  vende la  pieza  entera ,
 aprox.  400-500gr)

26 ,00€

C AC H O P O  D E  G UAT L L A
De Bresse amb enciam a  la 

brasa

L L A M À N TO L  G A L L E C
cocció  uni latera l  amb es-

cabetx  l leuger
S/M


