
	
	 ENCHANTED HONEYCOMB (1. 5. 13.)
	 pannacotta de miel, gel de lichi, helado de yogurt búlgaro, arándanos,
	 honeycomb y tuile de miel 8,50

	 VELVET NOIR (1. 5. 9. 13.)
	 Brownie de chocolate, halva ( dulce de sésamo) y tahine, con merengue italiano, 
	 helado de violeta , fresa osmotizada con whisky ahumado, y tuile de cacao 7,95

	 CREMA CATALANA (1. 5. 6. 13.)
	 infusionada con canela, cáscara de limón y naranja, con una capa crujiente de caramelo,
	 acompañada de galleta de almendras, helado de canela y gajos de naranja.  7,00

	 STICKY TOFFEE PUDDING (1. 5. 13.)
	 bizcocho húmedo y 	esponjoso con un sabor marcado a caramelo y dátiles , coronado con tuile 	
	 de cacao, helado de mascarpone y bañado en salsa toffe ( salsa de caramelo) 7,50

	 HELADO . GELATS ARTESANALS (5. ) Puede contener TRAZAS de todos los alérgenos
	 Nos enorgullece ofrecer helados Pole Sud, elaborados en Francia con ingredientes de alta calidad. 
	 La leche utilizada proviene de granjas cuidadosamente seleccionadas en el Valle del Loira,
	 reconocidas por su compromiso con la sostenibilidad y el bienestar animal

	 HELADO de YOGUR NATURAL BÚLGARO famoso por su alto contenido de probióticos. 6,50 

	 VIOLETA delicado y floral con el inconfundible aroma de los pétalos de violeta. 6,00 

	 CANELA irresistiblemente suave, infusionado con la cálida y aromática canela. 6,00 

	 MASCARPONE captura la rica y mantequillosa esencia del queso mascarpone italiano 6,50

	 UNA SELLECIÖN DE QUESOS LOCALES  ( 5. 6. ) 14,95

	 disfruta de una exquisita selección de cuatro quesos locales, cuidadosamente seleccionados
	 de lo mejor de españa y cataluña, elaborados con maestría para resaltar sus sabores únicos.

	 HUEVOS 1.   PESCADO 2.  CACAHUETE 3.   SOJA 4.   LÀCTEOS 5.  FRUTOS DE CÁSCARA 6.   APIO  7.  MOSTAZA  8.

	 GRANOS DE SÉSAMO  9.  DIÖXIDO DE AZUFRE Y SULFITOS 10.   MOLUSCOS 11.   ALTRAMUCES 12.   GLUTEN 13.  CRUSTACEOS 14.   

PostresFinal Sucré
	 ENCHANTED HONEYCOMB (1. 5. 13.)
	 panna cotta au miel, gelée de litchi, glace au yaourt bulgare, 
	 myrtilles, morceaux de rayon de miel et tuile au miel 8,50

	 VELVET NOIR (1. 5. 9. 13.) 
	 brownie au chocolat, halva (pâtisserie au sésame) et tahini, avec meringue italienne, 
	 glace à la violette, fraise osmotisée fumée au whisky et tuile au cacao. 7,95

	 CREMA CATALANA (1. 5. 6. 13.)
	 Infusée à la cannelle, au zeste de citron et d’orange, surmontée d’une couche croquante 
	 de caramel, servie avec un biscuit aux amandes, glace à la cannelle et segments d’orange. 7,00

	 STICKY TOFFEE PUDDING (1. 5. 13.)
	 gâteau moelleux au caramel et aux dattes, surmonté d’une tuile au cacao, 
	 glace au mascarpone, nappé d’une sauce chaude au caramel. 7,50

	 GLACES ARTISANALES (5.) Peut contenir des TRACES de tous les allergènes.
	 Nous sommes fiers de proposer les glaces Pole Sud, fabriquées en France avec des ingrédients de haute  	
	 qualité. Le lait utilisé provient de fermes rigoureusement sélectionnées dans la Vallée de la Loire

	 GLACE AU YAOURT BULGARE NATUREL Réputée pour sa haute teneur en probiotiques.6,50

	 VIOLETTE. Une glace délicate et florale au parfum inimitable de pétales de violette  6,00		
	 CANELLE Une glace irrésistiblement onctueuse, infusée à la cannelle chaude et aromatique 6,00

 	 MASCARPONE. Crémeuse et gourmande, elle capture toute la richesse du mascarpone italien. 6,50

	 SÉLECTION DE FROMAGES FINS LOCAUX ( 5. 6. ) 14,95
	 Savourez une exquise sélection de quatre fromages locaux, soigneusement choisis parmi
	 les meilleurs d’Espagne et de Catalogne, élaborés avec savoir-faire pour mettre
	 en valeur leurs saveurs uniques. 

OEUFS 1. POISSON 2.  CACAHUÈTE 3.  SOJA 4.   LAITIER 5.   FRUITS COQUE 6.   CÉLERI 7.  MOUTARDE 8. 

SÉSAME 9.  DIOXYDE DE SOUFRE ET SULFITES 10.     MOLLUSQUES 11.  TRAMUSSOS 12.  GLUTEN 13.  CRUSTACÈS 14



	 ENCHANTED HONEYCOMB (1. 5. 13.)
	 honey pannacotta, lychee gel, Bulgarian yogurt ice cream
	 blueberries, honeycomb, and honey tuile. 8,50

	 VELVET NOIR (1. 5. 9. 13.) 
	 chocolate brownie, halva (sweet sesame ) and tahini, with Italian meringue,
	 violet ice cream, whisky-smoked osmotized strawberry and cocoa tuile. 7,95

	 CREMA CATALANA (1. 5. 6. 13.)
	 infused with cinnamon, lemon peel, and orange, topped with a crunchy layer
	 of caramel, served with an almond biscuit, cinnamon ice cream and orange segments.  7,00

	 STICKY TOFFEE PUDDING (1. 5. 13.)
	 moist and fluffy sponge cake with a rich flavor of caramel and dates, topped with a cocoa tuile, 	
	 mascarpone ice cream, finished with a warm toffee (caramel) sauce. 7,50

 	 ARTESENAL ICE CREAM (5.) May contain TRACES of all allergens
	 We proudly feature Pole Sud ice creams, crafted in France with  high-quality ingredients. The milk used comes 	
	 from carefully selected farms in the Loire Valley, known for their  sustainability and animal welfare. 

	 BULGARIAN NATURAL YOGURT ICE CREAM. Famous for its high probiotic content 6,50

	 VIOLET. A delicate and floral ice cream with the unmistakable aroma of violet petals 6,00		
	 CINNAMON An irresistibly smooth ice cream infused with warm, aromatic cinnamon 6,00

 	 MASCARPONE. Creamy & indulgent, captures the rich, buttery essence of Italian mascarpone cheese 6,50

	 SELECTION OF FINE LOCAL CHEESES ( 5. 6. ) 14,95
	 enjoy an exquisite selection of four local cheeses carefully chosen from the best
	 of spain and catalonia, expertly crafted to highlight their unique flavors.		

	 EGG 1.    FISH 2.   PEANUTS 3.    SOYA 4.    DAIRY  5.    TREE NUTS 6.    CELERY 7.   MUSTARD 8. 

	 SESAME SEEDS 9.  SULPHUR DIOXIDE (SULPHITES) 10.   MOLLUSCS 11.  LUPIN 12.  GLUTEN 13.   CRUSTACEANS  14.   

	

negroni 11.00

tanqueray, campari y yzaguirre vermut rojo

vermut de la casa 4.50

(house vermut) red or white

carajillo de baileys, jameson o brandy3.50

(short coffee with baileys, jameson or brandy)

espresso martini 11.00	

absolut vainilla, licor de café, espresso y sirope simple de azúcar

penicillin 12.00

johnny walker red label, connemara whiskey (peaty), lima, sirope de 
miel &gengibre (honey & ginger)

mexican goldfinger martini 19,00

patrón CIELO, patrón XO cafe, espresso,
sirope de simple de azucar (gomme syrup) y pan de oro (gold leaf)

	
BRANDY, COGNAC, PORT & WHISKEY

courvoiser vsop 9.00

hennessy vs 9.50

mascaró 7.50

remy martin vsop 8.50

torres 5 años 6.50

Stay a Little Longer... 

  discover our after-dinner drinks — the perfect way to finish your meal.

Desserts

glenfiddich 12 años 15.00

lagavulin 16 años 20.00

macallan 12 años 20.00

oporto sandeman ruby 6.50  

After Dinner
DIGESTIVOS - DIGESTIFS . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Drinks


