
P E R  C O M E N Ç A R 

Pernil ibèric de gla tallat a mà    25€

“pa amb tomàquet"     3,5€

Cecina d'Angus certificada     30€

pà bufat

Carpaccio de vaca vella    25€

ruca, parmesà i perles d'oli d'oliva

   

Croqueta de pernil ibèric 2.5€/u

vel de cansalada i llet fresca de vaca Km0

D E  L ' H O R T  D E  M O N T R U B I

    Verdures al vapor    17€  V

humus d'albergínia i terra d'oliva negra

Xatonada clàssica  25€

del Penedès

Formatge stracciatella     17€  V

tomàquet confitat i herbes del jardí

Carxofa del Prat     20€   

amb card, ou poché i botifarra negra

Espàrrecs verds sobre sopa de Vilanova 20€

ratlladura de tòfona negra

Pastís de calçots   18€  V

parmentier de salsa romescu
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M O N T _ R U B Í



E L S  C L À S S I C S

Caneló de cua de bou   21€

beixamel de foie i reducció de Sumoll

Arròs melós d'ànec Mudo del Penedès     23€

amb faves del nostre hort

Arròs del dia    28€

mar i muntanya

L E S  C A R N S

Filet de vedella Angus 

terra de xocolata, formatge blau i poma de foie   26€

Espatlla desossada de xai de llet   32€

corona d'avellanes i iogurt

Lingot de llom alt de Rossa gallega    24€

crema de cacauet, bolets de temporada i coriandre

Llom de senglar Km0 en escabetx      24€

pastanaga baby amb tòfona

E L S  P E I X O S 

Lluç de pintxo    26€

cua de llagostins i esquena d'all fregit

Bacallà a baixa temperatura     22€

puré de carbassó, emulsió d'alls tendres i cruixent de tinta de calamar

Calamars i favetes de l'hort  2o€

saltejats en Xarel.lo

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

M O N T _ R U B Í


