
Acompanyem el servei amb oli de varietat Arbequina, vinagres de Cava i FORVM de Cabernet Sauvignon I.V.A. inclòs
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Menú infantil
Macarrons, croquetes i patates fregides
Postres · Aigua o refresc

La carta

Pernil ibèric en forma d’encenalls 

Bunyols de bacallà

Croquetes de carn de perol 

Calamars sevillans 

La nostra esqueixada de morro de bacallà amb romesco 

Graellada de verdures amb salsa romesco 

Ous estrellats amb patata de Prades, tòfona i foie 

Canelons de carn de perol amb beixamel de ceps i pols de parmesà

Paté rústic de gall del Penedès IGP amb torradetes
(Elaborat per embotits Mallard, una iniciativa social 
de La fundació Mas Albornà)

Carpaccio de tonyina vermella,
oli d'envinagrats, sofregit de tomàquet i brots tendres

Ensaladilla russa de bacallà, piparra i maionesa de pebre vermell

Cargols a la llauna
acompanyat de dues salses: allioli i vinagreta de tomàquet

Entrants

La nostra brasa
100% AmB CaRbó VeGeTaL

Al·lèrgies i intoleràncies alimentàries
Disposem d’informació en matèria d’al·lèrgies i intoleràncies alimentàries
Sol·licitin informació al nostre personal. Consultin les nostres opcions de menú.

Pa artesà
(Elaborat amb farina de blat sarraí fermentada, 
massa de llevat de blat i farina de blat maltejada)

Pa de coca de vidre sucat amb tomàquet de penjar i oli d’oliva verge

La BrAsA
Per coure les nostres carns a la brasa 
utilitzem una barbacoa especial, una 
combinació d’una graella i un forn, que 
treballa 100% amb carbó vegetal de la 
varietat “Quebracho blanc”, és un carbó 
ecològic molt aromàtic. 
Aquest sistema de cocció treballa a alta 
temperatura i aporta el sabor autèntic de 
la llenya, aconseguint textures i coccions 
úniques en tots els productes. 

Les carns a la brasa amb guarnicions
Graellada de carn 

Botifarra de la Llacuna 

Xai de la granja Farràs

Filet de vedella 

Pollastret criat amb gra al perfum d’herbes 

Ploma ibèrica 

Peus de porc macerats al cava

Llom baix escalopat amb maduració de 15 dies, 350 gr
( El llom baix sense os és la part baixa d’on generalment 
es fan els entrecots)

“Txuleton” d’1kg (recomanat per mínim 2 persones)      

Picanya de vedella macerada amb tximixurri

Cuixa de garrinet

Els peixos a la brasa 
Morro de bacallà amb refregit d’alls i bitxo amb guarnició 

Pop i cansalada de porc ral amb romesco 

Orada a la sal d’herbes autòctones amb guarnició 

Assortiment de pa

Oli i vinagres

A la cassola
Ànec mut del Penedès rostit amb prunes i pinyons  
(Raça criada a les zones rurals del Penedès. Es caracteritza per tenir
una carn consistent i menys greixosa que la d’altres espècies d’ànec.) 

Fricandó de vedella tradicional amb bolets

Cap i pota amb cigrons de l'Anoia

Cua de bou estofada al vi negre 

El CaRàCtEr RuRaL I ViTíCoLa D'AqUeStA TeRrA EnS Ha InSpIrAt En L'ElEcCió DeLs PlAtS 

Calamarsets encebats saltats a la planxa

LeS GuArNiCiOnS
Les guarnicions seran de diferents 
productes de temporada



Acompañamos el servicio con aceite de variedad Arbequina, vinagres de Cava y FORVM de Cabernet Sauvignon I.V.A. incluido
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Menú infantil
Macarrones, croquetas y patatas fritas 
Postres · Agua o refresco

La carta

Jamón ibérico en virutas

Buñuelos de bacalao

Croquetas de carne de perol 

Calamares sevillanos 

Nuestra “esqueixada” de morro de bacalao con romesco 

Parrillada de verduras con salsa romesco 

Huevos estrellados con patata de Prades, trufa y foie 

Canelones de capón con bechamel de setas y parmesano

Paté rústico de gallo del Penedès IGP con tostaditas
(Elaborado por embutidos Mallard, una iniciativa social
de La fundación Mas Albornà)

Carpaccio de atún rojo,
aceite de encurtidos, sofrito de tomate y brotes tiernos

Ensaladilla rusa de bacalao, piparra y mayonesa de pimentón

Caracoles “a la llauna”
acompañado de dos salsas: alioli y vinagreta de tomate

Entrantes

Nuestra brasa
100% CoN CaRbóN VeGeTaL

Alergias e intolerancias alimentarias
Disponemos de información en materia de alergias e intolerancias alimentarias.
Soliciten información a nuestro personal. Consulten nuestras opciones de menú.

Pan artesano
( Elaborado con harina de trigo sarraceno
fermentada, masa de levadura de trigo y harina de trigo malteada)

Pan de coca untado con tomate de colgar y aceite de oliva virgen

La BrAsA
Para cocer nuestras carnes a la brasa 
utilizamos una barbacoa especial, una 
combinación de una parrilla y un horno, 
que trabaja 100% con carbón vegetal de 
la variedad "Quebracho blanco", es un 
carbón ecológico muy aromático. Este 
sistema de cocción trabaja a alta 
temperatura y aporta el sabor auténtico 
de la leña, consiguiendo texturas y 
cocciones únicas en todos los productos.

Las carnes a la brasa con guarniciones
Parrillada de carne

Butifarra de la Llacuna 

Cordero de la granja Farràs 

Solomillo de ternera

Pollo criado con grano al perfume de hierbas 

Pluma ibérica 

Pies de cerdo macerados al cava

Lomo bajo escalopado con maduración de 15 días, 350 gr
(El lomo bajo sin hueso es la parte baja de donde se 
saca el entrecot.)

“Txuleton” de 1kg  (recomendado para mínimo 2 personas)

Picaña de ternera macerada con chimichurri

Muslo de cochinillo

Los pescados a la brasa
Morro de bacalao con refrito de ajo y guindilla con guarnición 

Pulpo y panceta de cerdo ral con romesco

Dorada a la sal de hierbas autóctonas con guarnición 

Surtido de pan

Aceite y vinagres

A la cazuela
Ànec mut del Penedès rostit amb prunes i pinyons  
(Raza criada en las zonas rurales del Penedès. Se caracteriza por tener 
una carne consistente y menos grasa que la de otras especies de pato.) 

Fricandó de ternera tradicional con setas

“Cap i pota” con garbanzos del Anoia

Rabo de buey estofada en el vino tinto

El CaRáCtEr RuRaL Y ViTíCoLa De EsTa TiErRa NoS Ha InSpIrAdO En La ElEcCióN De EsToS PlAtOs 

Calamares encebollados salteados a la plancha

LaS GuArNiCiOnEs
Las guarniciones serán de diferentes
productos de temporada



We accompany the service with Arbequina oil, Cava vinegars and FORVM Cabernet Sauvignon VAT Included
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Children's menu
Macarroni, croquettes and chips
Desserts · Water or soda

Our carta

Iberian ham shavings

Cod fritters

Meat croquettes 

Fried squid

Our cod salad with romesco

Grilled vegetables with romesco sauce

Smashed eggs with Prades potatoes, tru�e and foie gras

Meat cannelloni with wild mushroom bechamel sauce and parmesan cheese

Rustic pâté of rooster from the Penedès IGP with toasts
(Made by Mallard cold meat, 
a Mas Albornà Foundation social initiative)

Red tuna carpaccio,
pickle oil, sautéed tomato and tender sprouts

Creamy vegetables salad with cod, pickled vegetables and red pepper

Snails "a la llauna"
accompanied by two sauces: allioli and tomato vinaigrette

Starters

Our grill
100% WiTh VeGeTaL ChArCoAl

Food Allergies and Intolerance
We have information about food allergies and intolerances.
Ask our sta� for information. Check our menu options.

Artisan bread
( Bread made from fermented buckwheat flour,
wheat yeast dough and malted wheat flour)

Thin local bread with tomate and olive oil

ThE GrIlL
We use an special barbecue to cook our 
meat. Our barbecue is a combination of 
a grill and oven. And works 100% with 
vegetal coal. This cooking system works 
at high temperature and provides 
authentic wood flavor, getting uniques 
textures  on all products.

Grilled meats with side dishes
Grilled meat

Grilled “butifarra”

Grilled lamb from Farràs farm

Sirloin of veal

Grilled whole little chicken with herbs from our environment

Grilled iberian pork

Feet of pork macerated in cava, on the grill

Escaloped beef with 15 days of maturation, 350 grs
(Boneless fillet steak is the lower part where usually make 
entrecotes.)

“Txuleton” 1kg (recommended for 2 people minimum)

Beef picaña marinated with chimichurri sauce

Suckling pig thigh

Grilled fish
Grilled cod with fried garlic and chilli with side dishes

Grilled octopus with “Ral” pig bacon and romesco

Grilled dorada with herbs salt with side dishes

Bread assortment

Oil and vinegars

Casserole
Roast duck from Penedès with plums and pine nuts
(Breed raised in the rural areas of Penedès. It is characterized by having 
a consistent meat and less fat than other duck species) 

“Fricandó” traditional stewed beef with mushrooms

"Cap i pota" with Anoia chickpeas

Oxtail stewed in red wine

ThE EsSeNcE Of PeNeDeS CuIsInE AnD ThE TrAdItIoN ArE ThIs MeNuS SoUl

Little squids with onion

SiDe DiShEs
Garnishes will be di�erent
seasonal products



I.V.A. inclòs

I.V.A. incluidoVAT included
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LoS ClÁSiCoS
Chocolate, vainilla, mandarina ...
consulten a nuestro personal

LoS De TeMpOrAdA 
Helado de turrón
Helado de mantequilla torrada

ElS ClàSsIcS
Xocolata, vainilla, mandarina... 
consultin al nostre personal

ElS De TeMpOrAdA 
Gelat de torró
Gelat de mantega torrada
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ClAsSiC IcE CrEaM
Chocolate, vanilla, tangerine ...
check with our sta�

SeAsOnAl IcE CrEaMs
Nougat ice cream
Buttercream ice cream
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Crema catalana amb carquinyolis 

Macedònia de fruita natural, amb llima, sucre morè i sorbet de mandarina 

Textures de xocolata de cal Simón i cava 

El nostre cheesecake

Xuixo de crema a la brasa amb salsa de xocolata 70% de Cal Simón

Milfulls amb poma tatin, crema pastissera i llima

Pastís calent de xocolata 70% de Cal Simón

Gormanderies Penedesenques: Catànies i Carquinyolis

El nostre postre de gintònic

Gelats artesans
Gelats artesans elaborats amb el 
mètode tradicional que respecten 
al màxim els ingredients per gaudir 
i potenciar el seu sabor

Cafè Gourmand: Cafè sol o tallat, mini cheesecake, catània i carquinyoli 

Combinació de cafè i postres
P O S T R E S  ·  D E S S E R T S

Les nostres postres

Crema catalana con “carquinyolis” 

Macedonia de fruta natural, con lima, azúcar moreno y sorbete de mandarina 

Texturas de chocolate de Cal Simón y cava 

Nuestro cheesecake

Chucho de crema a la brasa con salsa de chocolate 70% de Cal Simón

Milhojas con manzana tatin, crema pastelera y lima

Pastel caliente de chocolate 70% de Cal Simón

Petits Fours del Penedès: “Catànias” y “Carquinyolis”

Nuestro postre de Gin Tonic

Helados artesanos
Helados artesanos elaborados con 
el método tradicional que respetan 
al máximo los ingredientes para 
disfrutar y potenciar su sabor.

Café Gourmand: Café solo o cortado, mini cheesecake, “catània” y “carquinyoli” 
Combinación de café y postres

Nuestros postres
Catalan cream with ‘carquinyolis’

Fruit salad, brown sugar and lime with mandarin sorbet

Cal Simón chocolate and cava in textures

Our cheesecake

“Xuixo” filled with pastry cream and 70% chocolate sauce by Cal Simón

Millefeuille with apple tatin, pastry cream and lime

Hot 70% chocolate cake from Cal Simón's 

Petits Fours

Our Gintonic dessert

Home made ice creams
Homemade ice creams elaborated 
with the traditional method  that 
respects maximum the ingredients 
to enjoy and  potentiate its flavor

Gourmand co�ee: Espresso or espresso macchiato, mini cheesecake, “catània” and “carquinyoli” 
Coffee & dessert

Our desserts




