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LOLIVERA

“’Olivera és el reflex de la nostra cultura, la nostra manera
d’entendre i expressar el nostre territori.”

“L’Olivera es el reflejo de nuestra cultura, nuestra forma de
entender y expresar nuestro territorio.”

Paco Pérez



MENL’} SENTITS
MENU SENTIDOS

Aperitiu de benvinguda
Aperitivo de bienvenida

OLIVA GORDAL marinaila NOSTRA PATATA BRAVA
ACEITUNA GORDAL marina y NUESTRA PATATA BRAVA

COCKTAIL DE TOMAQUETS xerri, anxoves i formatge fresc
COCKTAIL DE TOMATES cherry, anchoas y queso fresco

CREMA SUAU DE CEPS, cepsiescamarlanets del Cap de Creus
TERCIOPELO DE CEPS, ceps y cigalitas del Cap de Creus

LLOBARRO en un ragu de bolets i verdures
LUBINA en un ragu de setas y verduras

(0]

FILET de vedella en el seu suc, mantega d’herbes amb bolets, porros i ametlles
SOLOMILLO de ternera en su jugo, mantequilla de hierbas con setas, puerros y almendras

A MODE DE PASTIS DE FIGUES i gelat de fulla de figuera
A MODO TARTA DE HIGOS y helado de hoja de higuera

Petits-fours

75€

El menu es servira a taula completa, disponible de dilluns a divendres en servei de nit
i dissabte, diumenge i festius, migdia i nit. Si desitja un llistat d’al-lergdbgens demani’l al Maitre.
El ment se servird a mesa completa, disponible de lunes a viernes en servicio de noche,
y sdbados, domingos y festivos, mediodia y noche. Si desea un listado de alérgenos solicitelo al Maitre.



MARIDATGE SELEC(;IC') DE PERELADA
MARIDAJE SELECCION DE PERELADA

Cava Perelada Brut Nature

Cigonyes — Perelada — D.O. Emporda
Garnatxa Negra, Ull De Llebre

Finca La Garriga — Perelada — D.O. Emporda
Chardonnay

Gran Claustro — Perelada — D.O. Emporda
Cabernet Sauvignon, Garnatxa Negra

Alvear Pedro Ximénez 1927
Pedro Ximénez

35€

MARIDATGE SELEC(;I(') DEL SOMMELIER
MARIDAJE SELECCION DEL SOMMELIER

Taittinger Brut Reserva — Taittinger — AOC Champagne
Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier

Chateau de Berne Inspiration Rosé — Chateau de Berne — AOC Cétes de Provence
Syrah, Cinsault, Grenache Noir

Chivite Coleccidon 125 — Chivite — D.O. Navarra
Chardonnay

Finca Garbet — Perelada — D.O. Emporda
Syrah

Sauternes
Semillon, Muscadelle, Sauvignon

60 €



PER COMENCAR
PARA EMPEZAR

PERNIL de gla100% Iberic, pa de coca de vidre i tomaquet 36,00€
JAMON de bellota 100% Ibérico, pan de cristal y tomate

COCKTAIL DE TOMAQUETS xerri, anxoves i formatge fresc 22,00 €
COCKTAIL DE TOMATES cherry, anchoas y queso fresco

ESPARDENVYES, tripa de bacalla i cigrons 58,00 €
ESPARDENAS, tripa de bacalao y garbanzos

CALAMARS farcits en salsa sedosaila seva tinta 26,00 €
CALAMARES rellenos en salsa untuosa y su tinta

AMANIDA DE TARDOR “Vora el mar” amb gambot 22,00€
ENSALADA DE OTONO “Vora el mar” con carabinero

PEUS DE PORC melosos amb gambetes de la Mar dAmunt 24,00 €
PIES DE CERDO melosos con gambetas de la Mar d’/Amunt

CREMA SUAU DE CEPS, cepsiescamarlanets del Cap de Creus 29,00 €
TERCIOPELO DE CEPS, ceps y cigalitas del Cap de Creus

Maridatge suggerit: Cigonyes Rosat - Perelada - D.O. Emporda
Sugerencia de maridaje: Cigonyes Rosado - Perelada - D.O. Emporda

ELS NOSTRES ARROSSOS
NUESTROS ARROCES

ARROS melds de bolets de tardor 30,00 €
ARROZ meloso de setas de otofio

ARROS melds de llamantol 38,00 €
ARROZ meloso de bogavante

Maridatge suggerit: Collection Blanc - Perelada - D.O. Emporda
Sugerencia de maridaje: Collection Blanco - Perelada - D.O. Emporda

Disponible de dilluns a divendres en servei de niti dissabte, diumenge i festius, migdia i nit.
Disponible de lunes a viernes en servicio de noche, y sdbados, domingos y festivos, mediodia y noche.



DEL NOSTRE MAR
DE NUESTRO MAR

LLOBARRO en unragu de bolets i verdures
LUBINA en un ragu de setas y verduras

LLENGUADO a la meuniere amb patata, espinacs i xampinyons
LENGUADO a la meuniére con patata, espinacas y champifiones

MERO en sarsuela amb la seva picada
MERO en zarzuela con su picada

TARTAR de tonyina elaborat a taula (inclou patates fregides)
TARTAR de atun elaborado en mesa (incluye patatas fritas)

Maridatge suggerit: Finca La Garriga Blanc - Perelada - D.O. Emporda
Sugerencia de maridaje: Finca La Garriga Blanco - Perelada - D.O. Emporda

DES DE LES ALBERES
DESDE LAS ALBERAS

38,00€

44,00€

36,00€

38,00€

STEAK TARTAR de vedella de 'Albera elaborat a taula (inclou patates fregides) 36,00 €
STEAK TARTAR de ternera de las Alberas elaborado en mesa (incluye patatas fritas)

FILET de vedella en el seu suc, mantega d’herbes amb bolets,
porros iametlles

SOLOMILLO de ternera en su jugo, mantequilla de hierbas con setas,
puerros y almendras

ESPATLLETA DE XAl farcida, envoltada de matisos de tardor
ESPALDITA DE CORDERO rellena, rodeada de matices de otorio

Maridatge suggerit: Finca Malaveina - Perelada - D.O. Emporda
Sugerencia de maridaje: Finca Malaveina - Perelada - D.O. Emporda

Seleccié de pans
Seleccién de panes

Preus IVA inclos. Si desitja un llistat d’al-lergogens sol-liciti’l al Maitre.

Precios con IVA incluido. Si desea un listado de alérgenos solicitelo al Maitre.

36,00 €

38,00€

4,50€



TAULA DE FORMATGES
TABLA DE QUESOS

TERRITORI I PROXIMITAT de la ma de Toni Gerez
TERRITORIO Y PROXIMIDAD de la mano de Toni Gerez

30,00 €

Seleccié de 5 formatges per a 2 persones / Seleccion de 5 quesos para 2 personas

MON DOLC 'OLIVERA
MUNDO DULCE L'OLIVERA

COCO, LULO, PASSIO
COCO, LULO, PASION

A MODE DE PASTIS DE FIGUES i gelat de fulla de figuera
A MODO TARTA DE HIGOS y helado de hoja de higuera

CREMA DE PELLS DE CACAU, pa de pessic de xocolata, toffee i el seu gelat
CREMA DE PIELES DE CACAOQ, bizcocho de chocolate, toffee y su helado

PERA, XOCOLATA I AVELLANA
PERA, CHOCOLATE Y AVELLANA

El nostre postre de la setmana
Nuestro postre de la semana

Seleccié de gelats i sorbets
Seleccion de helados y sorbetes

Maridatge suggerit: Garnatxa de l/Emporda 12 anys — Perelada — D.O. Emporda
Sugerencia de maridaje: Garnatxa de 'lEmporda 12 arios — Perelada — D.O. Emporda

PERELADA

ESPERIT AMFITRIO

12,00 €

12,00 €

12,00 €

12,00 €

12,00 €

8,00€





