LA CARTA 1CC

N ELS CACADORS
*_ PER PICAR | ENTRANTS / PARA PICAR Y ENTRANTES e
* Coca torrada amb pernil ibéeric pota negra 185
Coca tostada con jamon ibérico pata negra

Musclos de roca a la brasa d’alzina amb herbetes () 9.8

Mejillones de roca a la brasa de encina con hierbas aromaticas
Foie micuit casola amb figues confitades 16,5
Foie micuit casero con higos confitados

Remenat d’ou eco amb carxofes, bolets i calgots %% (%) 13

Revuelto de huevo eco con alcachofas naturales, setas y calcots N~

Assortit de 6 croquetes casolanes (pernil, bolets i calamars) 9.5

Surtido de 6 croquetas caseras (jamén, setas y calamares)

Truita de patata, ceba i tofona del Ripolles, a la brasa! o) 1
Tortilla de patatas, cebolla y tfrufa del Ripollés ja la brasal A U

Bunyols de bacalla de Quaresma @

10
Bunuelos de bacalao de Cuaresma
Verdures a la brasa (coliflor, endivia, broquil i esparrec verd),
amb crema de formatge blau km0 (& )( ) 13

Verduras a la brasa (coliflor, endivia, brécoli y espdrrago verde), con
crema de queso azul local

Cassoleta de cargols guisats ) @

Cazuelita de caracoles guisados

Ee e T AMANIDES | SOPES / ENSALADAS Y SOPAS | g€~

Amanida de xaté amb escarola, bacalla i sardina fumada @ 1
Ensalada de xatd con escarola, bacalao y sardina ahumada

Esparrecs blancs amb amanideta de xicoies ) -":';a‘{"jr.

10
Yema de espdrragos blancos con ensalada eco de montana de tempordada
Tartar de maduixes, alvocat i mongeta verda ) @ 10
Tartar de fresas, aguacate y judia verde

Amanida verda amb formatge de cabra i maduixc \ u@ 9.5
Ensalada verde con queso de cabra y fresas AN
Crema de murgoles fresques de temporada ) (%) @ 9
Crema de colmenillas frescas de temporada N

Sopa de rap i gambetes amb fumet de peix de roca @

9.5
Sopa de rape y gambitas con caldo casero de pescado de roca

Pa de pages, de Ribes / Pan de payés, local 1
Coca torrada amb tomaquet / Coca tostada con tomate 2,25

Plat sense gluten

X Avisar el cambrer Plat qu.f de
. Pot contenir traces ovolactovegetaria cuina catalana



*{ PEIX SALVATGE FRESC /PESCADO SALVAJE FRESCO Ay

~ IVAinclos
® 3 Els classics calamars a la romana Cagadors 14,5
Los cldsicos calamares a la romana Cagcadors
. Bacalla a la llauna amb panses i pinyons () @ 19
Bacalao con pasas y pinones
Rap de pell negra a la planxa () 22
Rape de piel negra a la plancha
Llug de palangre al forn amb verdures 19

Merluza de palangre al horno con verduras

Filet de mero pinto a la planxa amb alls tendres N @ 19
Filete de mero pinto a la plancha, con gjos fiernos

=20 ARROS | PASTA / arroz v pasta S te

fk."

Arros de muntanya amb costelld, orella i bolet fresc @ 17
Arroz de montana con costilla, oreja y setas frescas

Paella classica Cagadors de calamar i gamba () 17
Paella cldsica Cacadors, de calamar y gamba
Macarrons gratinats amb sofregit i longanisseta @ 7.5
Macarrones gratinados con sofrito y butifarra
Canelons casolans de rostit 1

Canelones caseros de rustido

CARN A LA BRASA D’ALZINA, ROSTITS | CASSOLES %
f’% CARNE A LA BRASA DE ENCINA, GUISOS Y CAZUELAS _¢-@-€¢€

Entrecot de vedella a la brasa (Q de qualitat) ) 20
Chuletdn de ternera (lomo alto) a la brasa (Q de calidad) =
Costelles de xai a la brasa d’alzina /- 18
Cordero a la brasa de encina
Fricandé de vedella amb bolets 13
Fricandd de ternera con setas
Galtes de porc rostides a I'antiga () @ 1.5

Carrilleras de cerdo asadas a la anfigua
Cuixa de pollastre criat al bosc, amb prunes i ratafia ¢ @ 13
Muslo de pollo al horno, con ciruelas y ratafia

Pit de pollastre de bosc a la brasa, cuit a baixa temperatura \ @ 13
Pechuga de pollo criado en el bosque, a la brasa 4

Xai rostit al forn (¢) @ 19
Cordero al horno
Cuixa d’anec “5 aglans” rostit al forn ()¢ @ %
Muslo de pato rustido al horno
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CUINA CATALANA

Aquest restaurant forma part del grup d'establiments adherits a la Marca Cuina Catalana, i com a tal
ha pres el compromis de treballar per la promocié i difusié del patrimoni culinari catala




