
 

 

 

 

Un referent de la cuina de l'Empordà 

Celebrem la primavera amb una carta elaborada pel xef Ramon 

Freixa. Una experiència culinària que evoca la cuina tradicional 

catalana en un homenatge als millors productes de temporada, de 

mar i muntanya, i els sabors que reflexa el conegut escriptor Josep 

Pla a la seva obra "El que hem menjat". 

Una cuina local amb el millor producte de la Costa Brava, creativitat 

i tradició amb propostes plenes de compromís. 

 

Un referente de la cocina del Ampurdán 

Celebramos la primavera con una carta elaborada por el chef Ramón Freixa.        

Una experiencia culinaria que evoca la cocina tradicional catalana en un tributo 

a los mejores productos de temporada, de mar y montaña, y los sabores que 

refleja el conocido escritor Josep Pla en su obra "El que hem menjat". 

Una cocina local con el mejor producto de la Costa Brava, creatividad y    

tradición con propuestas llenas de compromiso.  

 

 

 

 

 

 



Indiqui’ns si us plau qualsevol intolerància per proposar-li la millor alternativa. 
Indíquenos por favor cualquier intolerancia para proponerle la mejor alternativa. 

E N T R E T E N I M E N T S     E N T R E T E N I M I E N T O S  

Croquetes de rostit i pernil ibèric amb cansalada curada (u) 3.5 
Croquetas de asado y jamón ibérico con panceta curada (ud) 

Bunyol de bacallà com una esqueixada 16 
Buñuelo de bacalao como una esqueixada 

Anxoves de l’Escala amb recuit de drap de Fonteta i olivada 22 
Anchoas de la Escala con requesón de “drap” de Fonteta y olivada 

Terrina de fetge d’ànec amb pa fullat i figues de Can Bech 27 
Terrina de hígado de pato con pan hojaldrado e higos de Can Bech 

E N T R A N T S     E N T R A N T E S  

Vellut de pèsols, ou de guatlla escumat i recuit de Fonteta 25 
Terciopelo de guisantes, huevo de codorniz pochado y queso “recuit” de Fonteta 

Trinxat de carxofes amb fesolets de Santa Pau i conill escabetxat  25 
“Trinxat” de alcachofas con frijoles de Santa Pau y conejo escabechado   

Amanida de temporalitat i proximitat (calçot, pastanaga, bròquil, escarola, raf i codony) 19 
Ensalada de temporalidad y proximidad (calçot, zanahoria, brócoli, escarola, raf y membrillo) 

Raviolis de patata amb botifarra negre i mongetes del ganxet 17 
Raviolis de patata con butifarra negra y alubias del “ganxet” 

Macarrons a la bolonyesa de porc Duroc gratinats 19 
Macarrones a la boloñesa de cerdo Duroc gratinados  

M A R  I  M U N T A N Y A     M A R  Y  M O N T A Ñ A  

Pilotetes de senglar amb llobregant i sípia  32 
Albóndigas de jabalí con bogavante y sepia  

Rossejat de fideus amb colomí i espardenyes 39 
“Rossejat” de fideos con pichón y espardeñas  

Llobarro al forn amb olives i salsitxes dolces de Vilamalla 29 
Lubina al horno con aceitunas y salchichas dulces de Vilamalla 



Indiqui’ns si us plau qualsevol intolerància per proposar-li la millor alternativa. 
Indíquenos por favor cualquier intolerancia para proponerle la mejor alternativa. 

P E I X     P E S C A D O  

Peix de la llotja de Palamós a la brasa (per compartir) s/m 
Pescado de la lonja de Palamós a la brasa (para compartir) 

Suquet de rap amb patates romescades 32 
Suquet de rape con patatas al romesco  

Llom de bacallà com al Freixa Tradició amb espinacs, prunes i allioli 26 
Lomo de bacalao como en el Freixa Tradició con espinacas, ciruelas y alioli  

C A R N     C A R N E S   

Costelletes de cabrit a la graella amb pebrotets 26 
Costillitas de cabrito a la brasa con pimientos  

Fricandó de vedella amb moixernons i albergínia crec-crec  28  
Fricandó de ternera con senderuelas y berenjena crec-crec 

Canelons de rostit de tres carns amb beixamel de tòfona i suc de rostit 27 
Canelones de asado de tres carnes con bechamel de trufa y jugo de asado 

P O S T R E S     D E S S E R T S    

Pinya a la brasa amb gelat d’alfàbrega i oli d’oliva  9 
Piña asada al carbón con helado de albahaca y aceite de oliva 

Tatin de poma de Girona amb nata al pebre negre    12 
Tatin de manzana de Girona con nata a la pimienta negra  

El Xuixo que va viatjar al Japó  12 
El “Xuixo” que viajó a Japón 

Flam d’ou amb carquinyoli i pa de pessic d’avellanes  7 
Flan de huevo con carquiñol y bizcocho de avellanas 

5 formatges “fermier” de l’Empordà amb confitures de Torrent 19 
5 quesos “fermier” del Ampurdán con confituras de Torrent 

Tot xocolata amb cruixent de xurros i maridat amb Pastry Stout artesanal “BdeBestial” 17 
Todo chocolate con crujiente de churros y maridado con Pastry Stout artesanal “BdeBestial”  

 

Cistella de pans d’en Ramon Freixa i aperitiu | Cesta de panes de Ramón Freixa y aperitivo  6 

Servei d’aigua natural i/o amb gas | Servicio de agua natural y/o con gas  3 



Indiqui’ns si us plau qualsevol intolerància per proposar-li la millor alternativa. 
Indíquenos por favor cualquier intolerancia para proponerle la mejor alternativa. 

TAST DE TEMPORADA  

DEGUSTACIÓN DE TEMPORADA  

E N T R E T E N I M E N T S     E N T R E N T E N I M I E N T O S  

Garum de mantega del Pirineu amb olivada i anxoves                                                                              

Garum de mantequilla del Pirineo con olivada y anchoas 

La cistella de pans d’en Ramon Freixa i el nostre oli verge extra de Finca Serena Mallorca 
La cesta de panes de Ramón Freixa y nuestro aceite virgen extra de Finca Serena Mallorca 

L’aperitiu de temporada del Mas 
El aperitivo de temporada del Mas 

P E R  C O M E N Ç A R     P A R A  E M P E Z A R  

Vellut de pèsols, ou de guatlla escumat i recuit de Fonteta                                                                                                                  

Terciopelo de guisantes, huevo de codorniz pochado y queso “recuit” de Fonteta 

Trinxat de carxofes amb conill escabetxat                                                                  

“Trinxat” de alcachofas con conejo escabechado 

   Raviolis de patata amb botifarra negre i mongetes del ganxet                                                     

Raviolis de patata con botifarra negra y alubias del ganxet 

S E G U I M     S E G U I M O S  

Llom de bacallà com al Freixa Tradició amb espinacs, prunes i allioli                                                     

Lomo de bacalao como en el Freixa Tradició con espinacas, ciruelas y alioli 

Pilotetes de senglar amb llobregant i sípia                                                                            

Albóndigas de jabalí con bogavante y sepia 

P E R  A C A B A R     P A R A  T E R M I N A R  

Pinya a la brasa amb gelat d’alfàbrega i oli d’oliva 
Piña asada al carbón con helado de albahaca y aceite de oliva 

Tot xocolata amb cruixent de xurros 
Todo chocolate con crujiente de churros 

 

80€ 
Aigua amb o sense gas i teula de dolços fets a casa 

Agua con o sin gas y teja de dulces hechos en casa 

 

Suplement taula formatges de l’Empordà a compartir 19€ / Suplemento tabla de quesos del Ampurdán a compartir 19€  

El menú degustació inclou tres entrants, dos plats principals i dos postres. 
Disponible pels dinars de dissabte i diumenge fins a les 15:00 i pels sopars de dilluns a diumenge fins a les 22:00. 

El menú degustación incluye tres entrantes, dos platos principales y dos postres. 
Disponible en los almuerzos de sábado y domingo hasta las 15:00 y en las cenas de lunes a domingo hasta las 22:00. 

 


