
Emballages à emporter 0,50 € pan, aperitif 1.25 € pers. 

 
............................

Menu du marché 25,40 € 
(combinez les deux menus avec un supplément de 2,25 € par plat sur le menu
du jour) 

DESSERTS : 
Panna cotta à la vanille et aux fraises. 

Tranche glacée au touron de Jijona, au chocolat ou à la crème.
Yaourt « El Mont », garnitures et confitures. 

Fromage frais « El Mont » au miel. 
Flan au lait de coco. 

Crème catalane maison caramélisée. 
Assortiment de fruits frais. 

Nos gâteaux maison. 

Menu du jour 20,90 € 

Ce menu comprend 1/2 litre d’eau minérale plate ou un verre de vin de la maison, ainsi
qu’une portion de pain cuit au feu de bois (portion supplémentaire 0,85 €). Les bières et
les boissons sans alcool ne sont pas comprises. Les menus ne peuvent pas être
partagés. Pain sans gluten disponible pour 1,50 €. LES ADDITIONS NE PEUVENT PAS
ÊTRE SÉPARÉES PAR TABLE.

ENTRÉES : 
Salade de haricots de Santa Pau et brandade de morue. 
Salade de fines tranches de courgette, fruits secs et fromage « Saüll » de « La
Xiquella ». 
Légumes grillés aux anchois maison. 
Pommes de terre d’Olot maison et salade. 
Cannellonis de grand-mère Maria, béchamel et fromage affiné de brebis. 

PLATS : 
Riz sec de Pals aux pieds de porc et cèpes d’automne (minimum 2 personnes,
20 min). 
Paleron de veau cuit à basse température, purée de pommes de terre
onctueuse et sauce à la ratafia. 
Suprême de saumon au four, pommes de terre et oignon. 
Suprême de maigre et légumes. 
Cuisse de canard confite, sauce à l’orange. 

ENTRÉES : 
Salade aux saveurs de La Quinta Justa. 

Tartare d’aubergine et de tomate du potager de « VLC », pickles et huile au basilic.
Macédoine de légumes maison au thon et à l’œuf dur. 

Salmorejo de tomates du potager de VLC et haricots de Santa Pau, avec garnitures.
Velouté de courgette du potager avec dés de boudin noir d’Ecoriera. 

Macaronis mijotés au parmesan. 
PLATS : 

Burger de quinoa et épinards, houmous. 
Saucisse catalane grillée et garniture. 

Cuisse de poulet grillée avec nos pommes de terre. 
Travers de porc confits et grillés, purée de pommes de terre onctueuse et sauce soja. 

Rizde Pals terre et mer (minimum 2 personnes)



Emballages à emporter 0,50 € 

Salade aux saveurs de La Quinta Justa. Salade de poires confites à la ratafia, fromage bleu de « La Xiquella » et no ix.Salade de tomates du potager, burratina, huile au basilic et olives de Kalamata. 
Salade de tomates du potager, anchois maison et olives de Kalamata. 

Salade de haricots de Santa Pau et brandade de morue. 

Haricots de Santa Pau sautés à la botifarra del perol émietté e.

 

Macaronis mijotés et gratinés au parmesan. 

Cannellonis de viandes rôties et fromage affiné de brebis « Mas Farró ». 

Plateau de fromages locaux et confitures de saison, idéal à partager à deu x.

pan, aperitif 1.25 € pers. 
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Cœurs d’artichauts confits, soubressade de Can Riera et fromage tendre de Cal Vigatà. 15,90€

Potiron braisé aux herbes, fromage tendre de « Cal Vigatà » et œuf bio de « Mas Castanyer » cuità 

basse température. 14,50€

Aubergine fumée et confite au miel, sésame et fromage « Xiroi », sur purée de haricots de Santa

Pau. 

Escargots marinés terre et mer. 

Légumes grillés aux anchois maison. 

Fines tranches de figues Coll de Dama et mi-cuit de canard. 

Nos pommes de terre d’Olo t.

14,50€

17,20€

14,60€

16,30€

10,20 €

 
Entrées 

Riz (minimum 2 personnes) 

Gnocchisde pommes deterre,légumessautésetsauceauxcèpes. 13,90 €



Faux-filet de veau et garniture. 

Filet de jeune bovin et garniture. 

Côte de bœuf maturée de 1 kg et garniture, idéale à partager. 
Joue de veau fondante, sauce à la ratafia et purée de pommes de terre onctueu se.Steak tartare classique de bœuf maturé, coupé au couteau 
(choisissez votre niveau de piquant de 0 à 10) 

Tataki de thon rouge, houmous de haricots et mayonnaise au kimchi. 

Calamar de ligne grillé et légumes. 

Cassolette terre et mer de calamar farci et langoustines. 

Daurade entière au four et pommes de terre boulangères. 

Desserts à la carte 

(les desserts préparés à la commande peuvent demander au moins 10 minutes d’attente)

Plats 

Agneau grillé de « Cal Tiu » : côte, côtelette et cuisse, avec garniture.

Terrine d’épaule d’agneau dans son jus. 
Saucisse catalane au sel et au poivre de Can Riera, avec garniture .Travers de porc confits et braisés, patate douce et sauce miel-moutarde. 
Jarret de porc mijoté aux champignons et petits oignons. 

Pieds de porc au four et boulettes en crépine. 

Lapin mariné à l’escabèche. 

Cuisse de canard confite, sauce à l’orang e.

Emballages à emporter 0,50 € pan, aperitif 1.25 € pers. 
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Riz de Pals terre et mer, sofregit de seiche et calamar, travers de porc, saucisse, petits pois, 

crevettes et moules. 

Riz sec de Pals au four, cèpes et pieds de porc. 

Riz sec de Pals au four, cèpes, trompette-sde-la-mort, lactaires et légumes .

18,40 €/pers.

16,50 €/pers. 

16,50 €/pers. 



 
Plateau de fromages locaux et confitures de saison, idéal à partager à deux. 19,50 € 

Xiroi de vache de « La Xiquella », fromages de Cal Vigatà, Llanut de brebis ripollesa de Mas Marcè 
et Garrotxa de chèvre de « Bauma ». 
Fondue auchocolat,fruitsdesaison,génoised’épeautredeBianyaetgénoisedesarrasindeBatetdelaSerra, 

 

Coulant au chocolat noir et glace à la noix de coco (végan, sans gluten et sans lactose). 7,50€ 

Pain perdu de Tortell d’Olot au lait bio de Mas la Coromina et glace au caramel salé.

Brownie au chocolat noir, glace à la crème et crème de pistache. 

Xuixo artisanal à la crème, grillé, et glace à la ratafia. 

Tarte Tatin aux pommes de Gérone, caramel et glace à la vanille. 

Cheesecake au fromage frais de chèvre Bauma. 

Assortiment de biscuits « Folies volcaniques ». 

Fromage frais « Cal Vigatà », miel et crumble aux noix. 

Crème catalane caramélisée et croquants à l’épeautre de Bianya. 

Panna cotta à la vanille, coulis de fraises et glace au chocolat. 

7,50€

6,00€

7,50€

7,20€

6,20€

5,00€

5,50€

5,10€

5,20€

Flan à la ratafia d’Olot et glace au touron de Jijona (lait de Mas la Coromina et œufs deMas 
Castanyer). 

Menu enfant 16,80 € (jusqu’à 9 ans) 

Plat au choix 

Macaronis mijotés au parmesan. 

Aiguillettes de poulet panées et garniture. 

Poisson du jour et garniture. 

Burger de bœuf Natrus et garniture. 

* Les plats peuvent être accompagnés de légumes grillés, purée de pommes de terre, pomme de 
terre au four, frites maison ou salade. 
Dessert au choix : 

5,50€

Crème catalane maison caramélisée.

Petit pot de glace : fraise, citron ou 
chocolat. 

Vins recommandés 

Marques de Sarnella blanc, rosé et 
rouge 12,50 € 

Tranche glacée au choix : crème,
chocolat, vanille ou touron. 

Assortiment de fruits frais.
1931 blanc et rouge, DO Empordà

15,90 € 

Fer Volar Coloms Gewürztraminer
21,50 € 

La Fura Sauvignon blanc 19,90 € 

pan, aperitif 1.25 € pers. Emballages à emporter 0,50 € 

idéaleà partager. 9,10€



Rigau Ros Criança 19,90 € À partager 
Olives « Perelló » Gordal ou Manzanilla piquantes (150 g, dénoyautées) 3,95 €

Olives farcies aux anchois – 2,90 € 

Chips – 2,00 € 

Nos anchois maison (8 filets) – 12,10 € 

Pain grillé à la tomate (4 pièces) – 3,80 € 

Tellines étuvées au vin blanc – 15,40 € 

Épaule ibérique avec pain grillé à la tomate – 20,05 € 

Nos pommes de terre bravas – 6,10 € 

VERMOUTHS 

BRUN Rosso : vermouth artisanal de l’Empordà. 3,10 € 

Perucchi rouge et blanc. 3,60 € 

Vermouth rouge San Bernabé Gran Reserva Especial, 
élaboré avec des cépages rouges de la Rioja, tempranillo 
et grenache. 3,50 € 

Yzaguirre Reserva et blanc. 3,10 € 

Martini Rosso et Bianco. 3,25 € 

Bitter ou Cinzano Bitter. 4,85 € 

Campari. 4,25 € 

Pastis 51. 2,50 € / Ricard. 2,40 € 

TIO PEPE Jerez-Xérès-Sherry, palomino fino. Vignobles 
Carrascal et Macharnudo. 3,30 € 
BIÈRES ARTISANALES 

LA VOLCÀNICA Ale – Pale Ale au sarrasin, 5,2 %, IBU 20. 
5,40 € 

Blat Ales – bière allemande de blé, Weizen/Weissbier, 5,7 
%, IBU 20. 5,40 € 
La Bruna dels Pirineus – Belgian Strong Ale, 10,2 %, IBU 
38. 5,40 € 
Basalt Imperial Stout – 9,5 %, IBU 110. 5,40 € 

Emballages à emporter 0,50 € pan, aperitif 1.25 € pers. 

CELLER SAMBUKINA 

Vins pétillants naturels de fleurs 

DERELICTA 37,5 cl. Pommes abandonnées de La 
Garrotxa. 19,35 € 
IMPERIUM 75 cl. Roses sauvages. 27,65 € 

TRAGINERA 75 cl. Fleurs et caroube. 23,35 € 

BdeGust : ENGAGÉE POUR LABIENVEILLANCE. BIO ET
VÉGANE / PROJET SOCIAL / ÉCO. 4,5 % 5,40 € 

l’AtreBida Hazy IPA. BIO ET VÉGANE / PROJET SOCIAL /
ÉCO. 6 %. Caldes de Malavella. 5,40 € 

BdeBeer : BLÉ ET FLEURS, SANS GLUTEN. 4,5 % 5,40 € 

BIÈRES 

Alhambra 1925 Verte – Lager-Pilsner, IBU 25, 6,4 %. 
4,80 € 
La Selecta de San Miguel, bière ambrée aux trois malts, 
6,2 %. 4,80 € 
Stella Artois pression – Lager, IBU 18 : (25 cl) 2,40 €, (33 
cl) 3,15 €, (50 cl) 4,70 € 
Alhambra Clara, panaché. 4,30 € 

Alhambra 0,0 %. 3,10 € 



 

Pain et 1/2 litre d’eau compris.

Emballages à emporter 0,50 € 

Sucette de fromage affiné de brebis « Mas Farró ». 

Bâtonnets d’épeautre de la Vall de Bianya et de sarrasin de Batet de la Serra, 
avec houmous de haricots de Santa Pau. 

La pomme de terre d’Olot. 

Poires à la ratafia, fromage bleu de « La Xiquella » et noix. 

Potiron braisé aux herbes, brandade de morue, fromage tendre de « Cal Vigatà 
» et œuf bio de « Mas Castanyer » cuit à basse température. 

Veau fondant, sauce à la ratafia et purée à la truffe noire. 

Riz de Pals terre et mer au four, bajoue de porc confite, calamar de ligne et
cèpes. 

Pain perdu de Tortell d’Olot de Can Carbasseres et glace à la ratafia. 

pan, aperitif 1.25 € pers. 

Menu parcours volcanique
40,50 € 

Unvoyageà travers La Garrotxa, bouchée après bouchée

Nous commençons notre parcours à Mas Farró, où le caractère intense dufromage affiné de brebis
prend la forme d’une sucette : un petit hommage aux pâturages qui dessinent nos vallées. 

Nous poursuivons vers la Vall de Bianya, avec des bâtonnets d’épeautre qui rencontrent le sarrasin
de Batet de la Serra, accompagnés de la douceur d’un houmous de haricots de Santa Pau. La force

de la terre devenue tendresse. 

Nous arrivons ensuite à l’un des symboles les plus aimés de notre cuisine : la pomme de terre 
d’Olot. Sans artifice, directe et reconnaissable. La voix d’une ville qui a fait d’un plat simple un

patrimoine gastronomique. 

Nous continuons avec des poires à la ratafia, accompagnées du fromage bleu de La Xiquella et de
noix. Douceur, intensité et terroir dans un équilibre qui réunit le fruit, le fromage et l’une de nos

liqueurs les plus emblématiques. 

L’itinéraire nous mène ensuite au potager et au feu avec un potiron braisé aux herbes, une 
brandade de morue, du fromage tendre de Cal Vigatà et un œuf bio de Mas Castanyer cuit à basse

température. 

Nous retrouvons une cuisine plus profonde avec le veau fondant, sa sauce à la ratafia et sa purée
truffée. Une cuisson lente, intense et réconfortante, aux arômes de sous-bois et de cuisine 

familiale. 

Nous faisons ensuite halte devant un plat de riz de Pals terre et mer, avec bajoue de porc confite,
calamar de ligne et cèpes. La forêt et le port se rencontrent à table, unis par le grain et le feu. 

Nous terminons le parcours sur une note sucrée : pain perdu de Tortell d’Olot de Can Carbasseres 
et glace à la ratafia. Une interprétation renouvelée de la tradition, aux arômes qui nous ramènent

chez nous. 

Petites folies volcaniques. Une finale de petites douceurs inspirées du 
paysagevolcanique de notre terroir. 



Emballages à emporter 0,50 € pan, aperitif 1.25 € pers. 

Menu Symphonique Quinta Justa
30,90 € 

Ce menu comprend 1/2litred’eauminéraleplateetuneportiondepaincuitaufeudebois(portionsupplémentaire0,85€). Les
bières etles boissonssansalcoolnesontpascomprises.Lesmenusnepeuventpasêtrepartagés.Painsansgluten disponible
pour 1,50 €.

LES ADDITIONS NE PEUVENTPASÊTRESÉPARÉESPARTABLE.LERESTAURANTSERÉSERVELEDROITDEMODIFIERLES PLATS
EN FONCTION DES CONTRAINTESLOGISTIQUESETDESDISPONIBILITÉS.

ENTRÉE AU CHOIX : 

*Salade aux saveurs de La Quinta Justa. 

*Salade de poires confites à la ratafia, fromage bleu de « La Xiquella » et noisettes. 

*Potiron braisé aux herbes, fromage tendre de « Cal Vigatà » et œuf bio de « Mas Castanyer 
» cuit à basse température. 
*Macaronis mijotés et gratinés au parmesan. 

*Gnocchis de pommes de terre, légumes sautés et sauce aux cèpes. 

*Pommes de terre bravas et moules, sauce marinière au curry, coco et pomme. 

*Salade de haricots de Santa Pau et brandade de morue. 

PLAT AU CHOIX : 

*Suprême du poisson du jour. 

*Paleron de veau cuit à basse température, crème de pommes de terre et sauce à la 
ratafia Russet. 
*Travers de porc confits et braisés, patate douce et sauce miel-moutarde. 

*Cassolette terre et mer de calamar farci et langoustines. 

*Jarret de porc mijoté aux champignons et pomme de terre au four. 

*Saucisse catalane de Can Riera avec haricots de Santa Pau ou pommes de terre maison. 

*Riz sec de Pals aux cèpes et pieds de porc (minimum 2 personnes, 20 min). 

*Riz noir de Pals à la seiche, petits pois et moules (minimum 2 personnes, 20 min). 

*Burger de quinoa et épinards, houmous de haricots de Santa Pau. 

DESSERT AU CHOIX : 

Brownie au chocolat noir, glace à la crème et crème
de pistache. 

Ananas, soupe de coco et glace à la noix de coco. 

Flan à la ratafia d’Olot et glace au touron de Jijona 
(lait de Mas la Coromina et œufs de Mas Castanyer). 

Yaourt nature « El Mont », garnitures et confitures. 

Crème catalane caramélisée et croquants à
l’épeautre. 

Panna cotta à la crème et à la vanille, avec fraises. 

Assortiment de fruits frais et sorbet au citron. 

Fromage frais « Cal Vigatà », miel et crumble aux noix. 

Gâteau maison. 



Emballages à emporter 0,50 € pan, aperitif 1.25 € pers. 
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