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Al-lérgens:

Cr-Crustacis
H-Cus
P-Peix
C-Cacauets
S-Soja

L-Llet
Fs-Fruits secs
M-Mostassa
Se-Sesam
G-Gluten

Ml- Moluscos

Altres:
V-Vegetaria
CV-Cpcid
vegetariana

0SG- Cpcid sense
gluten

Anxoves de Santona
£ 3.00 (un.) P

Centre de Pernil ibéric
"Juan Manvuel"
£18.00 (75g.)

Pa amb tomaquet
£ 3.75 G,V

Les nostres braves de
patates ECOC
€ 6.50 H,SG,V

Alberginia fregida amb
sesam, mel i lima
€ 8.00 H,S,Se,G,V,CSG

Croquetes de lacén
€ 3.00 (un.)L,H,G

Amanida russa amb
bacalla fumat
€ 10.00 H,P,M

/DE TERRA

ROsti amb botifarra i
ou
€ 14.00 H

Canelons de tres
carns
£€15.00 Fs,L,H,G

Roastbeef al xeres
amb patata rostida i
parmesa

€ 2050 SSH,L M

Steak tartar 'Luismi
£€19.50 SSH M

Xai desossat a baixa
temperatura a amb

espuma d’all, suc de
rostit i molles de pa
cruixents

€ 23.00 L,G

/DE MAR

Arros de gambes
€ 22.00Cr

Carpaccio
d’'escamarlans amb
xampinyons, wasabi
oli d'anet

€ 26.00 Cr,H

Ceviche de corbina
amb alvocat i
coriandre

€ 18.00 P

Donburi de tonyina
Balfegd soasada,
ponzu i1 kale cruixent
(bol d'arros a l'estil
japones)

€ 20.50 P,.H,S\M

/VEGETALS

i

Porros confitats amb
sardina fumada i
estrago

€12.00 P,H,OV

Flor de carxofa
confitada amb
vinagreta i pernil
€£16.00 H,VC

Tatin de ceba dol¢ca amb
crema de formatge
Comté de 18 mesos i
panceta curada

€ 14.00 L,G,VO

Shiitakes confitats amb
toffee d'all, mantega
blanca i anguila
€1550L,G

Tartar de tomaquet
brasejat
€13.00 L,G,H, V.M

Alberginia confitada
amb bolonyesa vegetal i
escuma de parmesa

€ 15.00 L,G

Pithivier de carxofa,
duxelle i alga nori amb
salsa de porro i
vinagreta de tofona (30
minuts d’espera)
€18.00 G,H,L,V

Segueix-nos a embat.bistronomic
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Alergenos:

Cr-Crustaceos
H-Huevos
P-Pescado
C-Cacahuetes
S-Soja
L-Leche
Fs-Frutos secos
M-Mostaza
Se-Sésamo
G-Gluten
Ml-Musclos

Ctros:
V-Vegetariano

OV-Cpcion
vegetariana
0SG-sin gluten

Anchoas de Santona
£ 3.00 (un.) P

Centro de Jamoén
ibérico

"Juan Manuel"
£18.00 (75g.)

Pan con tomate
€ 375G,V

Nuestras bravas de
patatas ECC
€ 650 H,V

Berenjena frita con
sesamo, miel y lima
€ 8.00
H,S,Se,G,V,CSG

Crogquetas de lacon
€ 3.00 (un.)L,G,H

Ensaladilla rusa
con bacalao
ahumado

€ 10.00 H,P,M

/DE TIERRA

Rosti con butifarra y
huevo
€14.00 H

Canelones de tres
carnes
€ 15.00 Fs,L . H,G

Roastbeef al jerez con
patata asada y
parmesano

€ 20.50 SH,L M

Steak tartar 'Luismi
€£€19.50 S;H,M

Cordero deshuesado a

baja temperatura con

espuma de ajo, jugo de
asado y migas de pan

crujientes

€ 23.00 L,G

/DE MAR

Arroz de gambas
€ 22.00Cr

Carpaccio de cigalas
con champinones,
wasabil y aceite de
eneldo

€ 26.00 Cr,H

Ceviche de corvina
con aguacete y
cilantro

€18.00 P

Donburi de atun
Balfeg6 soasado con
ponzu y kale crujiente
(bol de arroz al estilo
japonés)

€ 20.50 P,.H,S M

/VEGETALES

Puerros confitados
con sardina
ahumada y estragon
€ 12.00 P,H,CV

Flor de alcachofa
confitada con
vinagreta y jamon
£ 16.00 H,VC

Tatin de cebolla
dulce con crema de
queso Comté de 18
meses y panceta
curada

€ 14.00 L,G,VC

Shiitakes cnfitados
con toffee de ajo,
beurre blanc y
anguila

€ 1550 LH,V

Tartar de tomate
braseado
€13.00L,G,H,V.M,

Berenjena confitada
con bolonesa vegetal
y espuma de
parmesano

€15.00 L,G

Pithivier de
alcachofa, duxelle y
alga nori con salsa
de puerroy
vinagreta de trufa
(30 minutos de
espera)

€18.00 G,H,L,V

Siguenos en embat.bistronomic
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Allergens:

Cr-Crustaceans
H-Eggs
P-Fish
C-Peanuts
S-Soy
L-Milk
Fs-Nuts
M-Mustard
Se-Sesame
G-Gluten
Ml-Mussels

Cther:
V-V-Vegetarian
OV-Vegetarian
Cption

0SG- Gluten
free option

Anchovies from
Santona
€ 3.00 (p.p) P

Iberian Ham "Juan
Manvuel"
£18.00 (75g.)

Catalan bread with
tomato
€ 375G,V

Cur organic 'patatas
bravas'
€ 6.50 H,V

Fried eggplant with
sesame, honey and
lime

€ 8.00 H,S,Se,G,V,CSG

Ham croquettes
£ 3.00 (p.p.) G, L H

Russian salad with
smoked cod
€ 10.00 H,P,M

/FROM THE EARTH

Rosti with Catalan
sausage and egg
€14.00 H

Meat cannelloni
Embat
£15.00 Fs,L . H,G

Roast beef in sherry
sauce with roasted
potato and parmesan
€ 20.50 S,LLHM

Steak tartar 'Luismi
£19.50 .00 S,H M

Sous-vide pressed
lamb with garlic
foam, meat juice and
crispy bread crumbs
€ 23.00 L,G

/FROM THE SEA

Catalan rice with Confit leeks with
prawns smoked sardines and
£ 22.00 Cr tarragon

€10.50 P,H,CV

/VEGGIES

Scampi carpaccio with
mushrooms, wasabi
and dill oil

€ 26.00 Cr,H

Artichoke confit with
vinaigrette and Iberian
ham

€ 16.00 H,VC

Cnion tatin with 18-
month Comté cheese
cream and guanciale
€14.00 H,L,VC

Seabass ceviche with
avocado and cilantro
£€1800 P

Siitake confit with
garlic toffee, beurre
blanc and smoked eel
€ 1550 L,G

Blow-torched Balfego
tuna donburi
(Japanese style rice-
bowl)

€ 20.50 P,.H,S\M

Braised tomato tartare
£€13.00 LLH,G,V.M

Aubergine confit with
mushroom bolognese
and Parmesan foam
€15.00 L,G

Pithivier of artichoke,
duxelle and nori
seaweed with leek
sauce and truffle
vinaigrette (30 mins
wait)

€18.00 GH,L,V

Follow us on embat.bistronomic


https://www.canva.com/link?target=https%3A%2F%2Fthefoodolic.com%2F2017%2F02%2F23%2Fiberic-variegated-scallops-zamburinas%2F&design=DAFCqArYH54&accessRole=owner&linkSource=document
https://www.canva.com/link?target=https%3A%2F%2Fthefoodolic.com%2F2017%2F02%2F23%2Fiberic-variegated-scallops-zamburinas%2F&design=DAFCqArYH54&accessRole=owner&linkSource=document
https://www.canva.com/link?target=https%3A%2F%2Fthefoodolic.com%2F2017%2F02%2F23%2Fiberic-variegated-scallops-zamburinas%2F&design=DAFCqArYH54&accessRole=owner&linkSource=document
https://www.canva.com/link?target=https%3A%2F%2Fthefoodolic.com%2F2017%2F02%2F23%2Fiberic-variegated-scallops-zamburinas%2F&design=DAFCqArYH54&accessRole=owner&linkSource=document

