ELABORACIO PRODUCTES ORIGEN DE PREU
FINAL PRINCIPALS L'ELABORACIO
Per acabar
Balik Ekmek Verat + Pa de pita + Herbes Elaboracié tradicional dels pescador de Turquia, 15.80€
aromatiques + logurt podria ser un dels primers conceptes de Street Food. !
En el seu origen, el kebab era el plat dels reis perses i
Kebab Xai + Pa de pita + logurt en l'antiguitat, els perses només el consumien en el 18,80€
Nouruz., I'any persa.
Ploma ibérica“a la Porc ibéric + Pebre vermell + Es una técnica de conservacié tipica de la zona de
. Il + Herb . Castella la Manxa durant el temps de matanca, on 17,80€
orza all + Herbes aromatiques s'utilitza el propi greix de I'animal com a conservant.
, . Homenatge a Apicius, autor de Re Coquinaria, el
Careta de garri Porc iberic + Brasa i g€ a Aplciuis, autor de He Loquinar 18,80€
primer recetari de la mediterrania.
Elaboracio provinent de la zona de I'Emporda inspirada
Anec amb peres Anec + Pera en els tradiconals guisats amb fruita de la gastronomia 19,80€
medieval catalana.
, R Colomi + Llavors + Mel + Adaptacié d'una recepta extreta del manuscrit De Re
El colomiroma N P s 45,00€
Garum Coquinaria de I'Antiga Roma d'Apicius.
Mitja.na de vaca vella Vaca vella + Brasa Pod.em consiq’erar I'Gs dgl fo“c (la brasa)\el metode més 13,00€/100g
Txogitxu antic de coccié que coneix I'ésser huma.
Roger + Brasa H t Egis de Rod dels set |l dari
. omenatge a Egis de Rodas, un dels set llegendaris
Peix salvatge Turbot + Brasa : 9 , gts de Rodas, un de gendan Seg. merc.
i cuiners de I'Antiga Grecia especialitzat en peixos.
I molt més, pregunteu-nos!
Postres i el que sorgeixi
Sorbet de llimona Llimona + Oli d'oliva -
. . , X Homenatge a l'oli d'oliva 6,80€
i arbequina d’arbequina
Homenatge al taller on va néixer Dos Pebrots, al
Jardi del raval logurt + Herbes + Lliimona jardi del qual creixien de manera silvestre diferents 7,80€
plantes aromatiques com la menta o la marialuisa.
Torradetes de ori i
Pa + Llet de cabra + Postrgs dprlgen divers, encara que al De re
Santa Tresa amb Madui Coquinaria trobem una recepta semblant on 9,80€
maduixetes aduixetes s'utilitzava una llesca de pa i se submergien en llet.
Xocolata + Oli + Sal +
Xocolata amb olii sal . Adaptacio del berenar popular catala “pa amb xocolata”. 5,80€
Maduixetes
Pastis d'ametlla Ametlles Adaptacié d’'una recepta dolca feta a partir d'ametlles, 9,80€

molt popular a I’Antiga Roma i a I'Antiga Grecia.
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Taula de peixos Salmé + Llobarro + Tonyina + La curacié i el salad sén de les tecniques de conservacio
curats i salaons Anxova + Sal + Temps mes antigues que es coneixen, sabem que els antics 20,80€
P egipcis ja ho feien.
Cecina casolana El salat i la curacio, una de les tecniques de conservacié
" . Vaca + Sal + Temps més antigues que es coneixen perqué permet evitar el 12,80€
ryage procés de fermentacio.
Salpicon de Llengua de vaca + Vinagre El plat del salpico solia ser tipic entre les classes humils
I d Ceb durant els sXVII i XVIII, sén diverses les cites en la 14,80€
éngua de vaca +Leba literatura com la de Cervantes en el Quixot.
Provinent de les fertils terres del Nil, tant el porro com la
Porros ancestrals Porro + Cervesa V! ., ' .' p o 8,80€
conservacié en cervesa eren propis dels antics egipcis.
Alberginia + Remolatxa . J | ditslia basad
. ecnica de conservacio original d'lItalia basada en
Verdures sott'olio + Carabassa + Un llarg lcacece vad ,'g,' . ' ) 12,80€
N submergir aliments en oli d'oliva per conservar-los millor.
etcetera
A I'antiga Roma Barcelona era coneguda per I'exportacio
Ostra Barcino Ostra + Oli d'oliva + Enogarum  de garum i ostres i van ser ells mateixos qui varen iniciar la 9,80€/u
produccié d'oli d'oliva a la peninsula ibérica.
Calamar allinebre Calamar + All + Oli d'oliva + Plat tradicional de I'Albufera de Valéncia, I'original es 980€
P Bitxo prepara amb anguila a causa de I'abundacia en la zona. !
Pibirrana Tomaquet + Cogombre + Elaboracié provinent de I'alpujarra granadina, estariem 14 80€
P Olives + Ventresca de tonyina parlant d'un dels precursors del gazpacho. !
Ou + Pinyons + Herbes + Recepta treta del llibre De Re Coquinaria, el primer
Truita de pinyons G receptari de cuina mediterrania escrit entre el S.l'i el S.III 11,80€
arum per Marco Gavius Apicius.
. . Provinent de la zona del Piemonte a Italia i que malgrat
Vitello tonato Vedella + Tonyina . ) , 9 9 18,80€
tenir un origen dubtds, aquest el trobem en el S:VIII.
Coliflor, moll de . ,
L . K Coliflor + Moll de l'os + Joc de textures en homenatge a la recepta de Joel
I'os i Caviar Louis . . . ) 24,00€/u
| ol Caviar Robuchon i que elBulli va revestir al 2007.
mperia
. Elaboracié que s'origina fa 2.000 anys durtant la ocupacié
Ajoblanco amb verat  Ametlla + Verat q 9 oo any o pe 13,80€
musulmana a la Peninsula Ibérica a la regié d’Andalusia.
N El garum vingué un dels principal nciador
Arros de bolets Bolets + Garum vegetal garu ?sdg gué un dels principals potenciadors de 15,80€
sabor de I'Antiga Roma.
Gnochis amb bolets Encara que sabem que l'origen de l'elaboracio és
Patata + Bolets + Mat6 anterior, no és fins al S.XIX, a causa d'un impost sobre 18,80€

i matd

el blat, no s'introdueix la patata.

Escabetx d'olives

Olives + Raim + Brasa

3,80€

Pa

4,00€

IVA inclés en el preu
Disposem d'informacié sobre al-lergens




