GRUPS / GRUPOS 2026

Menu Degustacié Tradicional
Terrina de foie gras d’anec amb briox
Terrina de foie gras de pato con brioche
Carpaccio de gambes de Palamds amb soia
Carpaccio de gambas de Palamés con soja
Canel6 Gaig amb crema de tofona

Canelén Gaig con crema de trufa

Llobarro salvatge a la graella amb nyameres
Lubina salvaje parrilla con tupinambo
Magret d’anec amb parmentier i poma
Magret de pato con parmentier y manzana

ol T ' La nostra crema catalana
Nuestra crema catalana
Textures de xocolata 72%cacau
Texturas de chocolate 72% cacao

'Y [ , Meni con Servicio de pan y bebida premium

Menu pica pica
Croqueta de rostit /Croqueta de rustido
Bunyol de bacalla / Buiiuelo de bacalao
Amanida Russa amb ventresca
Ensaladilla rusa con ventresca

L. Anxove de L’Escala / Anchoa de L’Escala

S o, Coca de pa amb tomaquet

Coca de pan con tomate

Calamar a la romana amb maionesa de llima

Calamar a la romana con mayonesa de lima

Canel6 Gaig amb crema de tofona
Canelén Gaig con crema de trufa

Eap al forn amb patates i pernil
Rape al horno con patatasy jamoén

Pastis de Formatge
Pastel de queso

== Menti con Servicio de pan y bebida premium
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El Gran Menu Carles GAIG

Terrina de foie gras d’anec amb briox
Terrina de foie gras de pato con brioche
Carpaccio de gambes de Palamds amb soia
Carpaccio de gambas de Palamés con soja
Vieres i cor de carxofa

Vieras y corazon de alcachofa

Ou poche amb parmentier i caviar

Huevo poché con parmentier y caviar
Llobarro salvatge a la graella amb patchoy
Lubina salvaje parrilla con patchoy

Garri melds i cruixent amb maduixots
Cochinillo meloso y crujiente con fresones

Textures de xocolata 72%cacau
Texturas de chocolate 72% cacao

Meni con Servicio de pan y bebida premium

Canvis i peticions per mail o telefon
Cambios o peticiones por teléfono

Para formalizar la
reserva/fecha es necesario un
deposito del 30%.

Sin penalizacion con aviso de 20
dias o mads, del 50% entre 19-15
dias y del 100% inferior a 14
dias.

Per formalitzar la reserva/data
ésnocessari un diposit del 30%.
Sense penalitzacié amb avis de
20 dies o més, del 50% entre 19-
15 dies i del 100% inferior a 14
dies.

To formalize the
reservation/date is adeposit of
30%.

No penalty with notice of 20 days
or more, 50% between 19-15
days and 100% less than 14
days.
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GROUPS 2026

Traditional Tasting Menu

Duck foie gras terrine with brioche
Prawn carpaccio from Palamds
with soy

Gaig cannelloni with truffle cream
Grilled wild sea bass with patchoy
Duck breast with parmentier and
apple

Our Catalan cream

Chocolate textures 72% cocoa

Menu with bread and drink premium service

Pica Pica Menu

Roast croquette

cod fritter

Russian salad with tuna belly
Anchovi from L'Escala

Coca bread with tomato

Fried battered squid with lime
mayonnaise

Gaig cannelloni with truffle cream

Baked monkfish with potatoes and

ham

Our Catalan cream

Menu with bread and drink premium service

El Gran Menu Carles GAIG

Duck foie gras terrine with brioche
Prawn carpaccio from Palamds
with soy

Scallops and artichoke heart
Poached egg with parmentier and
caviar

Grilled wild sea bass with patchoy
Suckling pig with strawberry salad
Chocolate textures 72% cocoa

Menu with bread and drink premium service

Changes or requests by phone or mail
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