2. CACHITOS =

Barcelona, verano de 2025 Chef: Marc Ver

R LA Los cLAstcos
N/ PEHMTESS&N’ Flan de huevo - 7,50 -

Montadito de chocolate Tarta Tatin - 8,50 -
con Caviaroli y sal Maldon
- 4,00 -

Torrija con helado de canela - 8,50 -
Crépe suzette con Grand Marnier - 9,50 -
Tarta de chocolate con helado de vainilla - 8,00 -
Fresas a la pimienta con helado de pistacho - 9,00 -
Tarta de queso fresco con coulis de frambuesa - 8,00 -

fAM 6\0694&,1’5 Churros con chocolate - 6,50 -
HELAPO

Frutos rojos Pistacho, Canela, , ] »
y Pifa Coco, Café CAF&TE&OS

- 6,00 - - 6,00 - Espresso Martini - 12,00 -
Café Irlandés - 12,00 -

”5M DO &5&/&” #Ec ”o Jameson Irish whiskey, café y nata

Affogato - 6,00 -

Sorbetes Helados caseros
Mango, Cereza, = Vainilla, Chocolate, PARA LOS % %

Mucho helado de: Caf¢, y helado de vainilla
Vainilla de Madagascar Liégeols - 6,00 -
con toppings de: Café y helado de café

Pistacho garrapifiado, Crumble, Frutos rojos,

Salsa de chocolate y Coulis de frutos rojos

OO0

Chocolate g g

con toppings de: g g
Crumble, Nueces garrapifiadas, Fresas, gz gi
Galleta oreo, Salsa de chocolate blanco, gz gi
Coulis de frutos rojos §; Vi de Glass Gewiirztraminer 5,00 %

- Moscatel 500

f: imé ;

Medio litro Un litro § Pedr:o Ximénez . 500 g

(2 personas) (4 personas) % OruJO blanCO (0] hlerbas 5,00 g

~15,00 - +28,00 - ~ Pacharan 500

% Crema de alba 5,00 %“

~ Grappa reposado 5,00 §
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