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ENTRE HEURES

Horaire:de 12ha23h
DANS LA TERRASSE

Pommes de terre 'Bravas' Les Voltes \
Croquettes de fromage de chévre avec oignons caramélisés ¥\’
Croquettes de calamars farcis avec émulsion a I'ail roti '

Croquettes de jambon du bon -

Salade de coeurs de laitue et endive, fromage en saumure a la fagon Feta
et légumes en crudité a I'huile de rasins secs et noix de cajou grillées

Moules de roche a la vapeur a I'ail et piment

Burrata avec salade d'algues, trinxat de tomates et oignons
de Figueres, pousses vertes et huile de noisettes \/

Focaccia a I'huile avec hamburger de Heura, algues wakame avec sésame,
mozzarella, tomates séchées a I'huile et mousseline de soja \'g'#

Anchois de Can Callol de I'Escala avec pain a la tomate #- ain
Queues de crevettes en beignets de Panko et mayonnaise au wasabi [
Calamars panés a I'andalouse avec aioli de limette 2
Coques a la vapeur avec citron doux
Crevettes roses de Palamos sautées a l'ail et persil (200 gr)

Jambon ibérique 100% pur Seforio de Montanera tranché
a la main sur du pain croquant a la tomate ¥ (pain)

Notre établissement dispose de toute I'information sur la présence de produits et ingredients allergénes dans les
plats de la carte et des menus. Nous sommes a votre disposition pour vous offrir toute information au cas que vous ’g; Avec gluten
souffririez d'une quelconque allergie ou intolérance alimentaire conformement au réglement UE nim. 1169/2011

Prix par personne - Prix avec TVA comprise V Végeétarien
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SNACK TIMES

Schedule from 12 hto 23 h
IN THE TERRACE

Les Voltes 'Bravas' potatoes Y
Goat cheese and caramelised onion croquettes [AAYd
Stuffed squid croquettes with roasted garlic emulsion A

«Pernil del Bo», quality ham croquettes -

Lettuce hearts and endive salad, Feta-style cheese cured in brine
and crudité vegetables with raisin oil and roasted cashew nuts \/’

Steamed rock mussel with garlic and chilli sauce

Burrata with seaweed salad, tomato and Figueres
onion trinxat, green shoots and hazelnut oil V

Olive oil focaccia bread with a Heura hamburger, wakame seaweed with
sesame, mozzarella, sun-dried tomatoes in oil and soya mousseline \7 ¢

Can Callol anchovies from L'Escala with bread rubbed with tomato # e
Breaded prawn tails with Panko and wasabi mayonnaise #
Battered squid Andalusian style with lime aioli 2
Steamed cockles with citrus
Sautéed Palamés red prawns with garlic and parsley (200 gr)

Senorio de Montanera 100% pure acorn-fed Iberian ham,
hand-sliced on glass bread with tomato ¥ tread)

Our establishment has information about the presence of allergenic ingredients and products in the
menu and a |a carte dishes. We are at your disposal to provide information in case you suffer any ’f With gluten
allergies and / or food intolerance in accordance with EU Regulation no. 1169/2011 ¥

Prices per person - Prices with VAT included V Vegetarian
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