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Chef: Marc Ver

CACHITOS

Barcelona, tardor de 2025

Temporada de bolets

Croqueta de ceps (ud.) - 3,00 -
Crema de bolets amb ou poché trufat - 18,00 - Amanida de formatge de cabra i fruits vermells - 13,00 -
Escabetx de bolets - 17,00 - Amanida de pollastre cruixent amb mostassa i mel - 12,50

116, girgoles y boletus . .
IR Alvocat, canonges 1 llagostins - 15,00 -

Seleccié de bolets amb rovell d'ou 1 panceta ibérica - 25,00 -
camagroc, rovellé, boletus i trompeta de la mort

Tagliatelle al funghi . 23,00 -

Burrata amb tomaquet, pesto 1 olivada - 14,50 -
Salpicé de llamantol - 26,00 -
Tomaquet rosa de Barbastre amb el seu pil-pil - 12,50 -

Enoki en tempura amb maionesa de kimchi - 9,00 -

Risotto de boletus amb accio de gamba roja- 94,00 - Porro rostit amb burrata 1 sobrassada - 18,00 -

Tatin de ceba amb rovellons - 17,00 - Canel6 de carbassé amb samfaina - 19,00 -

Tallarines de carbassé amb sipia 1 gambes - 17,60 -

Carpaccio de filet amb encenalls de formatge manxec - 17,90 -

Macarrons amb crema de parmesa 1 presa ibérica - 15,50 -

‘.”\

\ | rares
Pa de coca amb tomaquet 2,00
Pernil ibéric de gla D.O. Extremadura 25,90 WO Hl HA AMOR MES SINCER BUE L'AMOR AL MENJAR”
Formatge manxec 8,00 A
Ostra Gillardeau n°2 (ud.) 5,00 - -
Filet d’anxova doble O (ud.) 2,50
Seité en vinagre (ud.) 2,00 ARROSSOS
Gilda de seité (ud.) 3,00 )
Salmé fumatambaremy Tanet 13,00 Paella molt f}na 1 sempre al punt' amb so’carrat (20 min.)
cho de k‘]rtor de tonYInO Gmb guchmole 8’80 LeS paelles son Per a dueS perSOneS 1 el preu es per PerSOna.
La nostra amanida russa 7,50 Paella de rap 1 gambes . 95 o - p-p- T
Patates braves 550 Paella amb verdures del Maresme - 22,00 - p.p. Q9%
Croqueta de pernil iberic (ud.) 3,00 Paella de pollastre, botifarra i carxofes 24,00 - p.p.

Croqueta de gamba roja (ud.) 3,00 Arrds negre amb gamba roja 1 allioli - 25,00 - p.p.
Encenalls de foie amb melmelada de figues 18,50

Alberginies amb formatge de cabra i mel de canya 11,50 BN UN PLAT D'ARKDS, EL BUE més MAGRALA S L/ARKRDS,
Truita de patata feta al moment 8,00 (A LA PAELLA L'ARRDS TORRAET PEL FONS, EL MES TORRAPET,
Ous trencats amb pernil ibéric 13,00 B JOSE? PLh m
Canelé de faisa amb foie i tofona 15,00
Daus de vedella a la pebre verd 15,90 LA CUINA QUANT MES LOCAL, MES INTERNACIONAL”
Soldadets de pollastre 14,00 JOSEP PLh
Torrezno de Soria 7,50
Bikini de pernil ibéric i formatge brie trufat 12,00 by’ L de b ol
Calamars a I'andalusa 15,00 3 anar de bons 1
Gombcles al i” 1500 Bacalla amb samfaina - 28,00 -
Pop a la gallega 18,00
P gated Salmé amb arros salvatge 1 bimis - 25,00 -
Tartar de tonyina amb guacamole - 26,00 -
Daus de lug a l'orly amb salsa tartara - 23,00 -
: Montaditos : . Turbot rostit amb patata panadera - 30,00 - :
s amb pa de vidre . 3 Linguine amb llamantol - 45,00 - 1

Pernil ibéric de gla D.O. Extremadura 4,00
Formatge de cabra, tofona negra i mel 5,00
Salmé fumat amb guacamole 7,00 Escalopa arrebossada - 18,00 -
Sobrassada “Cal Rovira” i ou de guatlla 5,00 Ploma ibérica amb chimichurri - 50,00 -
Steak tartar 3.80 Steak tartar de filet - 25,00 -
Foie micuit i mango caramel-litzat 7,50 Tagliata de filet - 28,00 -
Filet amb foie a la planxa 3.80 Txuleté de vaca gallega madurat 60 dies - 90,00/Kg. -
Mini burger HED 5,50
% RSO ° . . . .
. el ° Patates ben fregldes. Pebrots del pquIlHO. Enciams Hargs amb tomaquets
T, R cirerols . Patata panadera-

www.cachitosben.com - info@cachitosben.com




