2. CACHITOS =

Barcelona, estiu de 2025 Chef: Marc Ver

S LA ELS CLASSICS
= pELICATESSEN

Flam d’ou - 7,50 -
Xocolata, caviar d’oli 1 sal Maldon WFasis Tlaina - 250
- 4,00 - Coquetes de Santa Teresa amb gelat de canyella - 850-

Crépe suzette amb Grand Marnier - 9,50 -
Pastis de xocolata amb gelat de vainilla - 8,00 -
Maduixes al pebre amb gelat de festuc - 9,00
Pastis de formatge amb coulis de gerd - 8,00 -

I 6&6\‘/ EPAR Xurros amb xocolata - 6,50 -
GELAT

Sorbets Gelats cassolans
Mango, Cirera, - Vainilla, xocolata, FPER ALS %
Fruits vermells fastuc, canyella, ) )

1 Pinya Coco 1 Cafe CA F ETERS U

- 6,00 - *6,00 - Espresso Martini - 12,00 -

Cafe Irlandes - 12,00

qeéﬂrkﬁcewmewm Jameson Irish whiskey, café 1 nata

Affogato - 6,00 -

Molt de gelat de: Cafe i gelat de vainilla
Vainilla de Madagascar Liégeois - 6,00 -
amb toppings de: Cafe i gelat de cafe

Festucs garrapinyats, Crumble, Fruits vermells,

Salsa de xocolata 1 Coulis de fruits vermells

OO0

Xocolata 5 g

amb toppings de: g g
Crumble, Nous garrapinyades, Maduixes, g g
‘ g

Galeta Oreo, Salsa de xocolata blanca, g gi
Centpebmivals g; Vi de Glass Gewiirztraminer 5,00 %‘

- Moscatell 500

; : 7z .

Mig litre  Un litre § PedroXimenez 500 |

(2 persones) (4 persones) i Orujo blanc d’herbes 5,00 g

- 15,00 - - 28,00 - . Pacharén 500

%‘ Crema d’alba 5,00 %‘

 Grappa reposat 500

g
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