
M e n ú  d e g u s t a c i ó

Carabiner a la sal de Sumoll, embolicat en fulles de les nostres vinyes

i flors de la coberta vegetal

“Patata violeta" banyada amb crema de bimi emulsionada amb oli

 de calçots, flor d'all i vel violeta

Calamarcet farcit de bolets de temporada, escuma de coliflor i ous

de peix

La gallina d'Aurelia i els seus ous d'or 

 “Donete" de calçots de l'hort, banyat amb Romesco

Ànec mut del Penedès amb textures de pistatxo i pruna passa

Escuma de iogurt grec amb crema de codony i pluja d'ametlles

“La muntanya de Montserrat" 

(Mató fregit amb gelat de mel i esponja de xocolata)

Cafè i petit fours

90€ IVA inclòs

Maridatge de 8 vins: 30€ IVA inclòs

F I N C A  L ' A V E L L Á  - A L T  P E N E D È S  -  B A R C E L O N A
V I S I T A S @ M O N T R U B I . C O M  -  9 3  6 0 6  5 6  9 6
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