DISTREU LA
GANA

snacRks

LA BRAVISSIMA 4 5u.

peca de milfulls de patata cruixent, emulsio
de chipotle, compota de tomaquet i pure
d'all rostit

CROQUETA IBERICA 3u.

croqueta cremosa de pernil ibéric de gla

ANXOVA | POLS DE TOMAQUET 7.5

2 filets d'anxova 0,0 amb torradeta de pa
artesa, pols de tomaquet lio i OOVE Mas
Curro - Vera del Valles

TARTAR DE GAMBA BLANCA 6.5u.

sobre papadum cruixent i l'oli cremos del
pollastre a l'ast

BRIOIX DE CUA DE BOU 7.5u.

panet de brioix fet a casa amb guisat de cua
de bou, maionesa d'herbes i ou

COCA DE FOIE GRAS 7.5u.

ganache de foie gras sobre
lamina de coca al Calvados i maduixes

SALMO BENEDICT 6.5u.

salmo fresc marinat gravlax sobre torrada de
croissant, creme fraiche benedict, alvocat i
rovell d'ou curat

TOT ES
COMENCAR...

entrants

BURRATA | SALMOREJO 18,5

formatge cremos, cocktail de tomaquets,
pesto de menta i relish d'oliva kalamata,
figues i ametlles

TATIN DE RATATOUILLE 15

pasta de full de verdures al forn amb
gamba i formatge comte fos

RAVIOLO DE CRANC 18,5

lamines de pasta fresca amb bolonyesa de
cranc reial, fet al moment amb beixamel de
marisc, kimchi

OU FREGIT SES ILLES 35

ou ferrat de gallines felices, patates al
brandy, pebrot del padrd i la joia de la
corona: Llamantol fresc pelat

‘Suplement de +10€/plat al Menu Compartim

PA DE MASSA MARE 4

mantega de tofona o citrica +2
tomaquet de pera amanit +1.5
oli Mas Curro Vera del Valles i sal +2.5

Pa sense gluten Triticum 4,5 (10 min)

En cas de restriccions alimentaries, comunica-ho al nostre personal.
Disposem de carta detallada d’'al:lérgens.

LHORA DE LA
VERITAT

principals

XAl XISQUETA MELOS 25

coll de xai a baixa temperatura sense
feina, pad thai de bolet enoki i curry suau

TATAKI DE PRESA 26

porc iberic a la planxa laminat, alberginia a la
flama, romesquet i bimi saltejat

STEAK TARTARE 25

vedella ecologica crua tallada a ganivet, xips
de nyamera i mantega cafe paris

TRONC DE TURBOT LA PLANXA 25

sobre pil pil de les seves espines, anémones
fregides “ortiguillas”

FISH & CHIPS 23

morro de bacalla en tempura, salsa tartara,
esferes de brandada de bacalla i patata
cruixent

ARROS DE LA SENYORETA 25

arros melos de gamba vermella, base de
safra, carpaccio de gamba i emulsio d'herbes
fresques

CALAMAR DE POTERA 23

textures d'alga nori, emulsio de la seva tinta i
quallada de caldo dashi

MENU

COMPARTIM!

40€
PER PERSONA

de 2 a 6 persones. Taula completa

A ESCOLLIR

e 1 snack igual per a tothom
e 3 plats (min. un entrant)

o sjivoleu 3 principals (supl. 6€/plat)
e 1 postre

Per a taules de més de dues persones,
es poden escollir 2 postres diferents.

Els snacks es serveixen individualment i
la resta de plats son compartir al centre
de la taula. El nostre equip adaptara les
quantitats segons el numero de
comensals.

Un servei de pa per persona.
Begudes, complements del pa, cafe i
infusions, a part

DEGUSTA MINT

75€
PER PERSONA

Taula completa

Confies en nosaltres? No cal que triis res!

El nostre equip de cuina et proposa descobrir
la nostra esséncia a traves 8 plats salats i un
dolg, servits en format individual.

Inclou pa, degustacio de mantegues i
tomaquet amanit.
Beguda, café i infusions, a part

Preus en €, IVA inclos



CARRER SANT JOSEP, 10
GRANOLLERS

936 254 198

MINTGRANOLLERS.COM

Cuinem respectant tant els
ingredients per elaborar un plat
com les persones que es
reuneixen per compartir-LlLo.
Seu i gaudeix!



MATANDO EL TODO ES LA HORA DE MENU
GUSANILLO EMPEZAR... LA VERDAD COMPARTIR:

L 0€
SNacRs entrantes principales 4
POR PERSONA

de 2 a 6 personas. Mesa completa
LA BRAVISIMA 4.5u. BURRATA Y SALMOREJO 18 5 CORDERO XISQUETA MELOSO 25 AELEGIR
milhojas de patata crujiente, emulsion de queso cremoso, cocktail de tomates, pesto de cuello de cordero a baja temperatura ‘
chipotle, compota de tomate y puré de ajo menta y relish de aceituna kalamata, higos y deshuesado, pad thai de enoki y curry suave. * 1snackigual para todos
asado. almendras. e 3 platos (min. un entrante)

o si preferis 3 principales (supl.
6€/plat
, TATAKI DE PRESA 26 s et
CROQUETA IBER'CA 3U. TATIN DE RATATOUILLE 15 cerdo ibérico a la p[ancha laminado,
croqueta cremosa de jamon ibérico. hojaldre de verduras al horno con gamba vy berenjena a la llama, romesquet y bimi )
queso comté cremoso salteado Para mesas de mas de 2 personas, se

pueden elegir 2 postres diferentes.

ANCHOA Y POLVO DE TOMATE 7.5 . o
2 filetes de anchoa 0,0 con tostadita de pan RAVIOLO DE CANGREJO 18,5 STEAK TARTARE 25 Los snacks se sirven individualmente. EL

artesano, polvo de tomate lio y AOVE Mas lamina de pasta fresca con ragu de cangrejo ternera ecologica cortada a cuchillo, chips de resto de platos se disponen en formato

Curro - Vera del Vallés. real, hecho al momento con béchamel de tupinambo y mantequilla café paris. compartir en el centro de la mesa.
marisco y kimchi. Nuestro equipo adaptara las cantidades

segun el numero de comensales.

TARTAR DE GAMBA BLANCA 6.5u. TRONCO DE RODABALLO 25
sobre papadum crujiente y aceite cremoso HUEVO FRITO SES ILLES 35 sobre pil pil de sus espinas, ortiguillas fritas Un servicio de pan por persona.
de pollo a l'ast. huevo frito de gallinas felices, patatas al y algas con sésamo. Bebidas, complementos del pan, cafés e
brandy, pimientos del padron y la joya de la infusiones, a parte.
corona: Bogavante fresco pelado. \_ W,
BRIOCHE DE RABO DE TORO 7.5u. ‘Suplemento de +10€/plato en el Menu FISH & CHIPS 23
panecillo brioche casero con guiso de rabo Compartir morro de bacalao crujiente, salsa tartara,

de toro, mayonesa de hierbas y huevo esferas de bacalao y patata crujiente.
DEGUSTA MINT
COCA DE FOIE GRAS 7.5u. ARROZ DE LA SENORITA 25
ganache de foie gras sobre arroz meloso de gamba roja, base de azafran, 75€
ldmina de coca al Calvados y fresas carpaccio de gamba y emulsiéon de hierbas POR PERSONA
PAN DE MASA MADRE 4 frescas. MIcEEREeITaEe
; mantequilla de trufa o citrica +2
SALMON BENEDICT 6.5u. tomate de pera alifiado +1.5 ¢Confias en nosotros? iElegimos por ti!
salmon fresco marinado gravlax sobre tosta AOVE Mas Curro Vera del Valles +2.5 CALAMAR DE POTERA 23
de croissant, créme fraiche benedict, texturas de alga nori, emulsion de su tinta y Nuestro equipo de cocina te propone
aguacate y yema de huevo curada Pan sin gluten Triticum 4,5 (10 min) cuajada de caldo dashi. descubrir la esencia de Mint a traves de 8

pases salados y uno dulce, servidos en
formato individual.

Incluye pan, degustacion de mantequillas y
tomate alinado.
Bebida, cafés e infusiones aparte.

En caso de restricciones alimentarias, comuniquelo a nuestro personal.
Disponemos de una carta detallada de alérgenos. Precios en €, IVA incluido



CARRER SANT JOSEP, 10
GRANOLLERS

936 254 198

MINTGRANOLLERS.COM

Cocinamos respetando tanto los
ingredientes con los que elaboramos
cada plato como a las personas
que se reunen para compartirlo.
iSiéntate y disfruta!



GRAB A TASTY
BITE

snacRks

LA BRAVISIMA 4 5u.

our take on patata brava served as a potato
millefeuille with chipotle maio, tomato
compote and roasted garlic

IBERICO HAM CROQUETTE 3u.

creamy lberico ham croquette

ANCHOVIES AND “PA AMB
TOMAQUET" 7.5

2 pieces of handmade anchovy, bread toast
with lio tomato dust and Mas Curro EVOO -
Vera del Valles

WHITE SHRIMP TARTARE 6.5u.

on top of papadum and roast chicken
emulsion

OXTAIL BRIOCHE 7.5u.

home made savoury brioche topped with
oxtail stew, herb mayo and quail egg

FOIE GRAS FLATBREAD 7.5u.

foie gras ganache on top of a fine Calvados
bread, sunflower seeds and strawberries

BENEDICT SALMON 6.5u.

fresh gravlax salmon with croissant toast,
benedict creme fraiche, avocado and cured
yolk

LET THE
SHOW BEGIN

starters

BURRATA & SALMOREJO 18,5

creamy italian cheese, tomato cocktail, mint
pesto and kalamata, figs and almond relish

RATATOUILLE TATIN 15

vegetable puff pastry with baked vegetables,

prawns and melted comté cheese

KING CRAB RAVIOLO 18,5

fresh pasta sheet filled with king crab
bolognaise, cooked a la minute, shellfish
béchamel and kimchi

FORMENTERA FRIED EGG 35

fried free range egg on top of brandy sauted
potatoes, padron green peppers and fresh
peeled lobster

‘10€ surcharge when ordered as part of The
Sharing Menu

SOURDOUGH BREAD 4

aromatic butter: truffle or citrus zest +2
tomato with olive oil +1.5
EVOO Vera del Valles +2.5

Gluten Free Triticum bread 4,5 (10 min)

If you have any dietary restrictions, please inform our staff.
A detailed allergen menu is available.

THE MOMENT
OF TRUTH

main courses

XISQUETA MELLOW LAMB 25

deboned lamb neck cooked for 16h, mild
curry sauce, enoki pad thai

IBERICO PORK TATAKI 26

grilled pork shoulder, black garlic romesco,
smoked egg plant and bimi

STEAK TARTARE 25

organic hand minced veal, jerusalem
artichoke crisps and Café de Paris butter

FRESH TURBOT 25

on top of its bone pil pil, fried anemones and

seaweed with toasted sesame

FISH & CHIPS 23

deep fried cod, tartara sauce, cod brandade
filled panipuri and crispy potatoes.

“SENORITA" RICE 25

red prawn mellow rice with prawn carpaccio
and fresh herb émulsion

FRESH GRILLED CALAMARI 23

seaweed textures, dashi curd and ink maio

THE SHARING

MENU!

40€
PER PERSON

from 2 to 6 people. Whole table
CHOOSE AND SHARE:

e 1 snack - the same for everyone
e 3 dishes (at least, 1 starter)
o You may choose 3 main courses for
an additional €6 per dish
e 1 dessert

For tables over 2 people, you can choose
2 different desserts.

Snacks will be served individually,
whereas the rest of the dishes will be
served to share in the middle of the
table.

Our team will adjust the portion sizes
according to the number of guests.

One bread service per person.
Beverages, bread accompaniments,
coffee and tea not included.

J

A TASTE OF MINT
75€

PER PERSON
Whole table

We'd love to share our essence with you.

Our chef offers you a curated selection of 8
savoury dishes and one dessert expressing
our way of understanding gastronomy.
All dishes will be served individually.

Bread, butter and tomato tasting included.
Beverages, coffee and tea, not included.

Prices in €, VAT included



CARRER SANT JOSEP, 10
GRANOLLERS
936 254 198

MINTGRANOLLERS.COM

We cook with the same respect for
the ingredients used to create
each dish as for the people who

gather to share it.

Sit back and enjoy!



PETITS
PLAISIRS

snacRks

LA BRAVISIMA 4 5u.

Notre version des patatas bravas: millefeuille
de pomme de terre croustillant, emulsion de
chipotle, compotee de tomate et ail roti

CROQUETTE DE JAMBON 3u.

Croquette cremeuse de jambon ibéerique.

ANCHOIS ET “PA AMB TOMAQUET"
7.5

2 filets d'anchois artisanaux, toast de pain
avec poudre de tomate lyophilisee et huile
d'olive vierge extra Mas Curro - Vera del
Valles.

TARTARE DE CREVETTE BLANCHE
6.5U.

Sur papadum croustillant et émulsion de
poulet roti.

BRIOCHE DE QUEUE DE BCEUF7.5u.

Brioche maison garnie de queue de boeuf
mijotée, mayonnaise aux herbes et ceuf

COCA AU FOIE GRAS 7.5u.

Ganache de foie gras sur fine coca au
Calvados, graines de tournesol et fraises.

SAUMON BENEDICT 6.5u.
Saumon gravlax, toast de croissant, creme

fraiche facon bénedictine, avocat et jaune
d'ceuf confit.

POUR
COMMENCER

entrees

BURRATA & SALMOREJO 18,5
Fromage italien cremeux, cocktail de
tomates, pesto de menthe et relish d'olives
Kalamata, figues et amandes.

TATIN DE RATATOUILLE 15

Feuillete de legumes rotis avec crevettes et
fromage Comte fondant.

RAVIOLO DE CRABE 18,5

Fine pate fraiche farcie de ragu de crabe
royal, préparée a la minute avec béchamel de
crustacés et kimchi.

CEUF FRIT FORMENTERA 35

CEuf frit de poules élevées en plein air,
pommes de terre sautées au brandy, piments
de Padron et homard frais décortique.
Supplement de 10 € par plat dans le Menu a
partager.

PAIN AU LEVAIN 4

Beurre aromatisé : truffe ou zeste d’'agrumes +2
Tomate a l'huile d'olive +1,5
Huile d'olive vierge extra Vera del Valles +2,5

Pain sans gluten Triticum 4,5 (10 min)

En cas de restrictions alimentaires, veuillez en informer notre personnel.
Une carte détaillée des allergénes est disponible.

LE COEUR
DU REPAS

plats

AGNEAU XISQUETA 25

Col d'agneau désosseé cuit pendant 16 heures,
sauce curry douce et pad thai d'enoki.

TATAKI DE PORC IBERIQUE 26

Echine de porc ibérique grillée, romesco a
l'ail noir, aubergine fumee et bimi saute.

STEAK TARTARE 25

Veau biologique coupé au couteau, chips de
topinambour et beurre Café de Paris.

TURBOT FRAIS 25

Servi avec un pil-pil réalisé a partir de ses
arétes, anéemones frites et algues au sésame

FISH & CHIPS 23

Cabillaud frit, sauce tartare, panipuri farci de
brandade de cabillaud et pommes de terre
croustillantes

RI1Z “SENORITA" 25

Riz cremeux a la crevette rouge, carpaccio de
crevette et émulsion aux herbes fraiches.

CALAMAR GRILLE 23

textures d'algues nori, caillé de dashi et
mayonnaise a l'encre de seiche.

LE MENU A

PARTAGER!

40€
PAR PERSONNE

de 2 a 6 personnes. Pour toute la table
A CHOISIR:

e 1 snack - le méme pour tout le monde
e 3 plats (dont au moins 1 entrée)
o 3 plats principaux pour seulement
6€ de plus.
e 1 dessert

Pour les tables de plus de 2 pers., vous
pouvez choisir 2 desserts differents.

Les snacks seront servis
individuellement, tandis que le reste des
plats sera servi a partager au centre de

la table.
Notre équipe adaptera les portions en
fonction du nombre de convives.

Un service de pain par personne.
Boissons, accompagnements du pain,
cafe et thé non inclus.

J

DEGUSTATION
75€

PAR PERSONNE

Pour toute la table

Nous serions ravis de partager notre
essence avec vous.

Notre chef vous propose une sélection de 8
plats sales et un dessert, exprimant notre
maniere de comprendre la gastronomie. Tous
les plats seront servis individuellement.

Degustation de pain, beurre et tomate.
Boissons, café et the non inclus.

Prix en €, TVA inclus



Nous cuisinons dans le respect des
ingrédients qui composent chaque plat,
ainsi que des personnes qui se
réunissent pour le partager.
Prénez place, et profitez!

CARRER SANT JOSEP, 10
GRANOLLERS

936 254 198

MINTGRANOLLERS.COM



	DISTREU LA GANA
	snacks

	TOT ÉS COMENÇAR...
	entrants
	LA BRAVÍSSIMA 4,5u. peça de milfulls de patata cruixent, emulsió de chipotle, compota de tomàquet i puré d’all rostit
	CROQUETA IBÈRICA 3u. croqueta cremosa de pernil ibèric de gla
	ANXOVA I POLS DE TOMÀQUET 7.5 2 filets d’anxova 0,0 amb torradeta de pa artesà, pols de tomàquet lio i OOVE Mas Curró - Vera del Vallès
	TARTAR DE GAMBA BLANCA 6.5u. sobre papadum cruixent i l’oli cremós del pollastre a l’ast
	BRIOIX DE CUA DE BOU 7.5u. panet de brioix fet a casa amb guisat de cua de bou, maionesa d’herbes i ou
	COCA DE FOIE GRAS 7.5u. ganache de foie gras sobre làmina de coca al Calvados i maduixes
	SALMÓ BENEDICT 6.5u. salmó fresc marinat gravlax sobre torrada de croissant, crème fraîche benedict, alvocat i rovell d’ou curat
	BURRATA I SALMOREJO 18,5 formatge cremós, cocktail de tomàquets, pesto de menta i relish d’oliva kalamata, figues i ametlles
	TATIN DE RATATOUILLE 15 pasta de full de verdures al forn amb  gamba i formatge comté fos
	RAVIOLO DE CRANC 18,5 làmines de pasta fresca amb bolonyesa de cranc reial, fet al moment amb beixamel de marisc, kimchi
	OU FREGIT SES ILLES 35 ou ferrat de gallines felices, patates al brandy, pebrot del padró i la joia de la corona: Llamantol fresc pelat *Suplement de +10€/plat al Menú Compartim
	PA DE MASSA MARE 4 mantega de tòfona o cítrica +2 tomàquet de pera amanit +1.5 oli Mas Curró Vera del Vallès i sal +2.5
	Pa sense gluten Triticum 4,5 (10 min)
	En cas de restriccions alimentàries, comunica-ho al nostre personal. Disposem de carta detallada d’al·lèrgens.


	L’HORA DE LA VERITAT
	principals
	XAI XISQUETA MELÓS 25 coll de xai a baixa temperatura sense feina, pad thai de bolet enoki i curry suau
	TATAKI DE PRESA 26 porc ibèric a la planxa laminat, albergínia a la flama, romesquet i bimi saltejat
	STEAK TARTARE 25 vedella ecològica crua tallada a ganivet, xips de nyàmera i mantega cafè parís
	TRONC DE TURBOT LA PLANXA 25 sobre pil pil de les seves espines, anèmones fregides “ortiguillas”
	FISH & CHIPS 23 morro de bacallà en tempura, salsa tàrtara, esferes de brandada de bacallà i patata cruixent
	ARRÒS DE LA SENYORETA 25 arròs melós de gamba vermella, base de safrà, carpaccio de gamba i emulsió d’herbes fresques
	CALAMAR DE POTERA 23 textures d’alga nori, emulsió de la seva tinta i quallada de caldo dashi
	A ESCOLLIR
	1 snack igual per a tothom
	3 plats (mín. un entrant)
	si voleu 3 principals (supl. 6€/plat)
	1 postre
	Per a taules de més de dues persones, es poden escollir 2 postres diferents.
	Els snacks es serveixen individualment i la resta de plats són compartir al centre de la taula. El nostre equip adaptarà les quantitats segons el número de comensals.
	Un servei de pa per persona. Begudes, complements del pa, cafè i infusions, a part
	Confies en nosaltres? No cal que triis res!
	El nostre equip de cuina et proposa descobrir la nostra essència a través 8 plats salats i un dolç, servits en format individual.
	Inclou pa, degustació de mantegues i tomàquet amanit. Beguda, cafè i infusions, a part




	Cuinem respectant tant els ingredients per elaborar un plat com les persones que es reuneixen per compartir-lo. Seu i gaudeix!
	MINTGRANOLLERS.COM

	MATANDO EL GUSANILLO
	snacks

	TODO ES EMPEZAR...
	entrantes
	LA BRAVÍSIMA 4,5u. milhojas de patata crujiente, emulsión de chipotle, compota de tomate y puré de ajo asado.
	CROQUETA IBÉRICA 3u. croqueta cremosa de jamón ibérico.
	ANCHOA Y POLVO DE TOMATE 7.5 2 filetes de anchoa 0,0 con tostadita de pan artesano, polvo de tomate lio y AOVE Mas Curró - Vera del Vallés.
	TARTAR DE GAMBA BLANCA 6.5u. sobre papadum crujiente y aceite cremoso de pollo a l’ast.
	BRIOCHE DE RABO DE TORO 7.5u. panecillo brioche casero con guiso de rabo de toro, mayonesa de hierbas y huevo
	COCA DE FOIE GRAS 7.5u. ganache de foie gras sobre lámina de coca al Calvados y fresas
	SALMÓN BENEDICT 6.5u. salmón fresco marinado gravlax sobre tosta de croissant, crème fraîche benedict, aguacate y yema de huevo curada
	BURRATA Y SALMOREJO 18,5 queso cremoso, cocktail de tomates, pesto de menta y relish de aceituna kalamata, higos y almendras.
	TATIN DE RATATOUILLE 15 hojaldre de verduras al horno con gamba y queso comté cremoso.
	RAVIOLO DE CANGREJO 18,5 lámina de pasta fresca con ragú de cangrejo real, hecho al momento con béchamel de marisco y kimchi.
	HUEVO FRITO SES ILLES 35 huevo frito de gallinas felices, patatas al brandy, pimientos del padrón y la joya de la corona: Bogavante fresco pelado. *Suplemento de +10€/plato en el Menú Compartir
	PAN DE MASA MADRE 4 mantequilla de trufa o cítrica +2 tomate de pera aliñado +1.5 AOVE Mas Curró Vera del Vallès +2.5
	Pan sin gluten Triticum 4,5 (10 min)
	En caso de restricciones alimentarias, comuníquelo a nuestro personal. Disponemos de una carta detallada de alérgenos.


	LA HORA DE  LA VERDAD
	principales
	CORDERO XISQUETA MELOSO 25 cuello de cordero a baja temperatura deshuesado, pad thai de enoki y curry suave.
	TATAKI DE PRESA 26 cerdo ibérico a la plancha laminado, berenjena a la llama, romesquet y bimi salteado.
	STEAK TARTARE 25 ternera ecológica cortada a cuchillo, chips de tupinambo y mantequilla café parís.
	TRONCO DE RODABALLO 25 sobre pil pil de sus espinas, ortiguillas fritas y algas con sésamo.
	FISH & CHIPS 23 morro de bacalao crujiente, salsa tártara, esferas de bacalao y patata crujiente.
	ARROZ DE LA SEÑORITA 25 arroz meloso de gamba roja, base de azafrán, carpaccio de gamba y emulsión de hierbas frescas.
	CALAMAR DE POTERA 23 texturas de alga nori, emulsión de su tinta y cuajada de caldo dashi.
	A ELEGIR
	1 snack igual para todos
	3 platos (mín. un entrante)
	si preferís 3 principales (supl. 6€/plato)
	1 postre
	Para  mesas de más de 2 personas, se pueden elegir 2 postres diferentes.
	Los snacks se sirven individualmente. El resto de platos se disponen en formato compartir en el centro de la mesa. Nuestro equipo adaptará las cantidades según el número de comensales.
	Un servicio de pan por persona.  Bebidas, complementos del pan, cafés e infusiones, a parte.
	¿Confías en nosotros? ¡Elegimos por ti!
	Nuestro equipo de cocina te propone descubrir la esencia de Mint a través de 8 pases salados y uno dulce, servidos en formato individual.
	Incluye pan, degustación de mantequillas y tomate aliñado. Bebida, cafés e infusiones aparte.




	Cocinamos respetando tanto los  ingredientes con los que elaboramos  cada plato como a las personas  que se reúnen para compartirlo. ¡Siéntate y disfruta!
	MINTGRANOLLERS.COM

	GRAB A TASTY BITE
	snacks

	LET THE SHOW BEGIN
	starters
	If you have any dietary restrictions, please inform our staff. A detailed allergen menu is available.


	THE MOMENT  OF TRUTH
	main courses
	CHOOSE AND SHARE:

	A TASTE OF MINT 75€  PER PERSON Whole table
	We’d love to share our essence with you.


	We cook with the same respect for the ingredients used to create each dish as for the people who gather to share it.
	Sit back and enjoy!
	MINTGRANOLLERS.COM

	PETITS PLAISIRS
	snacks

	POUR COMMENCER
	entrées
	LA BRAVÍSIMA 4,5u. Notre version des patatas bravas: millefeuille de pomme de terre croustillant, émulsion de chipotle, compotée de tomate et ail rôti
	CROQUETTE DE JAMBON 3u. Croquette crémeuse de jambon ibérique.
	ANCHOIS ET “PA AMB TOMÀQUET” 7.5 2 filets d’anchois artisanaux, toast de pain avec poudre de tomate lyophilisée et huile d’olive vierge extra Mas Curró – Vera del Vallès.
	TARTARE DE CREVETTE BLANCHE 6.5u. Sur papadum croustillant et émulsion de poulet rôti.
	BRIOCHE DE QUEUE DE BŒUF7.5u. Brioche maison garnie de queue de bœuf mijotée, mayonnaise aux herbes et œuf
	COCA AU FOIE GRAS 7.5u. Ganache de foie gras sur fine coca au Calvados, graines de tournesol et fraises.
	SAUMON BÉNÉDICT 6.5u. Saumon gravlax, toast de croissant, crème fraîche façon bénédictine, avocat et jaune d’œuf confit.
	BURRATA & SALMOREJO 18,5 Fromage italien crémeux, cocktail de tomates, pesto de menthe et relish d’olives Kalamata, figues et amandes.
	TATIN DE RATATOUILLE 15 Feuilleté de légumes rôtis avec crevettes et fromage Comté fondant.
	RAVIOLO DE CRABE 18,5 Fine pâte fraîche farcie de ragù de crabe royal, préparée à la minute avec béchamel de crustacés et kimchi.
	ŒUF FRIT FORMENTERA 35 Œuf frit de poules élevées en plein air, pommes de terre sautées au brandy, piments de Padrón et homard frais décortiqué. Supplément de 10 € par plat dans le Menu à partager.
	PAIN AU LEVAIN 4 Beurre aromatisé : truffe ou zeste d’agrumes +2  Tomate à l’huile d’olive +1,5  Huile d’olive vierge extra Vera del Vallès +2,5
	Pain sans gluten Triticum 4,5 (10 min)
	En cas de restrictions alimentaires, veuillez en informer notre personnel. Une carte détaillée des allergènes est disponible.


	LE COEUR DU REPAS
	plats
	AGNEAU XISQUETA 25 Col d’agneau désossé cuit pendant 16 heures, sauce curry douce et pad thaï d’enoki.
	TATAKI DE PORC IBÉRIQUE 26 Échine de porc ibérique grillée, romesco à l’ail noir, aubergine fumée et bimi sauté.
	STEAK TARTARE 25 Veau biologique coupé au couteau, chips de topinambour et beurre Café de Paris.
	TURBOT FRAIS 25 Servi avec un pil-pil réalisé à partir de ses arêtes, anémones frites et algues au sésame
	FISH & CHIPS 23 Cabillaud frit, sauce tartare, panipuri farci de brandade de cabillaud et pommes de terre croustillantes
	RIZ “SEÑORITA” 25 Riz crémeux à la crevette rouge, carpaccio de crevette et émulsion aux herbes fraîches.
	CALAMAR GRILLÉ 23 textures d’algues nori, caillé de dashi et mayonnaise à l’encre de seiche.
	À CHOISIR:
	1 snack - le même pour tout le monde
	3 plats (dont au moins 1 entrée)
	3 plats principaux pour seulement 6€ de plus.
	1 dessert
	Pour les tables de plus de 2 pers., vous pouvez choisir 2 desserts différents.
	Les snacks seront servis individuellement, tandis que le reste des plats sera servi à partager au centre de la table.  Notre équipe adaptera les portions en fonction du nombre de convives.
	Un service de pain par personne. Boissons, accompagnements du pain, café et thé non inclus.
	Nous serions ravis de partager notre essence avec vous.
	Notre chef vous propose une sélection de 8 plats salés et un dessert, exprimant notre manière de comprendre la gastronomie. Tous les plats seront servis individuellement.
	Dégustation de pain, beurre et tomate. Boissons, café et thé non inclus.




	Nous cuisinons dans le respect des ingrédients qui composent chaque plat,  ainsi que des personnes qui se réunissent pour le partager. Prénez place, et profitez!
	MINTGRANOLLERS.COM


