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LA CUINA EN DIREC

La nostra cuina es posa en marxa gairebZ

cada dia de |Oany. I, gairebZ cada dia de |Oany,
proposem diferents plats per emportar. Sempre
tenim sorpreses. Alhora, en tenir la cuina dins
la botiga (o la botiga dins la cuina), us podem
preparar algunes de les nostres propostes en
directe, " la minute, per a que us les endugueu
acabades de fer.

Croqueta de pern2 ! /u

Croqueta de vedelld ! /u

Croqueta dOespinats30 ! /u
Ensaladilla Zumaia (1002330 !
Ensaladilla al Kostat (100380 !
Anxova del Cant"bric 0002@0 ! /u
Anxova de CadaquZa80 ! /u
Gilda1,80 ! /u

Sant matrimoni,80 ! /u

Brandada de bacall” amb mongeta
(200 gB,10'!

Salm— fumat a casa (1007@)0 !
Truita de patates (amb o sense ceba)
6,50 !

Bacall” amb samfaina (100 §)50 !
Cargols a la gormand@. !

Piquillos farcits de brandada

(200 gB,10!

Rosbif (100 g,90 !

Rosbif fumat (100 ¢7,50 !
Salpic—n (100 4,80 !

Tonyina al gust (100 §)50 !

Arr’s de IDEmpordl6,00 ! (pp)
Arr"s de corral 13,00 ! (pp)
Espatlleta de xai Xisqueta amb patates
19,00 !

Cueta de rap a la Donostiarf5,00 !

PASTA | ARRNS

La pasta i IOarr”s s—n cl'ssics i uns dels

ESPeCIES
| CONDIMENTS

Un toc bnal als plats amb el condiment o el
reale del sabor i de la intenci— dOun plat amb
les especies... Els petits detalls tambZ s—n
una de les claus de la bona cuina. ;)

Aigua fumada,40 !

Condimento Purd 8,30 !

Steak & bbg (molineg,90 !

Spicy chilli (molineg,90 !

Curri de madr’s (éndi&),20 !

Pebre per a ostres (Franeg),40 !

Zathar (L’ban¥,40 !

Curri verd (Tail"ndia},70 !

Royal tandoori (éndig)0 !

Royal curri (éndi&)90 !

Ras el hanout (Marro@,20 !

5 especies xineses (Xin&®,10 !

Miscelal"nia mediterr™nia (Grecia)

9,00 !

Canyella en pols (Sri Lank&B0 !

Canyella en branquill— (Sri Lanka)

9,00 !

ebre negre sencer ParameswaranOs

éndiaQ,OO !

Pebre blanc sencer ParameswaranQOs

(éndial8,10!

Pebre negre ParameswaranOs en pols

(éndial0,50 !

Pebre negre (moline§,10 !

Pebre Voatsiperifery (Madagascar)

8,20 !

Pebre blanc de Penja (Cameru}0 !

Pebre negre de Malabar (Endgd0 !

Pebre negre de Jamaic46,70 !

Pebre negre de Sichua?0,70 !

Pebre vermell de la Vera (dole, picant i

agredol«)2,60 !

Pebre vermell La Barca (dole, picant i

agredol«)2,90 !

Pebre vermell dOHongri#0 !

Pebre vermell Espelette (Franea)

7,90 !

Safr” 1.000 mg (Cachemird)2,20 !

Sal de GuZrandg,20 !

Diamant de sal de IOHIm @20 !

Diamant de sal blava de Persi#5,80 !

Sal rosa de IOHim laia (molide®0 !

Sal de IOAtI ntic (molindfpo !

Sal bna de GuZran@90 !

Flor de sal de GuZrand:70 !

productes per cuinar mZs antics del m—n. Els qug

oferim a la venda nosaltres els utilitzem tots per
elaborar les propostes de la nostra pripia cuina.

Pasta Benedetto Cavalieri (spaghettoni,
penne, anellini, gramigna i rigatoni)
5,50 !

Pasta Paolo Petrilli (festoni, linguine,
penne)5,80 !

Pasta dOou Campoblonese (lasanya,
pappardelle, linguine nero di sepia,
fettuccine)5,80 !

Arr”s Acquarello (500 g9,50 !

Arr”s Acquarello (1 kgd4,70'!

Arr’s de IOEstany de Pals (1%gp !

CONSERVES
VEGETALS

Prictiques, c'modes de guardar i saludables.
Les conserves vegetals que encara no elaborem
nosaltres les encarreguem a productors de gran
qualitat i conpanea.

Olives de Kalamat®,90 !

Barreja dOolive&00 !

Bruschetta dOolive,40 !

Relish dOolives i bgués70 !

Olives gordal sense pinyB|50 !
Olives yeyet,20 !

Olives mojo pic—420 !

Olives arbequined,10 !

Oliva empeltre mort4,00 !

Cigrons Mar'a Jeso3s20 !

Llenties Mar'a Jeso2s50 !
Esp’rrecs blancs Mar'a Jesogs60 !
Porro en conserva La Churtg,60 !
Pebrot del Piquillo La Soltefi®,40 !
Pebrot del Piquillo Mar'a Jes&S50 !
Favetes La Solterd 0,00 !

Favetes Mar’a Jescd$),00 !

Cors de carxofar,90 !

Tom™quet cirerol sec De Carl9,60 !
Bitxo piparra La Solter&,90 !

Bitxo piparra La Guipuzcoar#l0 !

SALSES

De vegades s—n el millor acompanyament dOu
plati al VA de Cuina procurem que la seva
qualitat sigui parella a la cura que dediqguem

a la nostra cuina.

Ketchup Wilkin & Sons,00 !

Salsa de mango picari,00 !

Salsa barbacoa Wilkin & Sors00 !
Ketchup barbacoa fuma®,50 !
Ketchup Bloody Mary,20 !
Ketchup dOall negt#,10!
Cogombre envinagrad,00 !
Maionesa Arman®,80 !
Wholegrain mustard Wilkin & SoAs0 !
Mostassa de Dijon (250 )40 !
Mostassa en grans (250 )90 !
Mostassa de Dijon (210 )90 !
Mostassa de Dijon (105 @10!
Mostassa dOespecies torrad@ss0 !
Mostassa de Dijon fumad@,70 !
Mostassa fumada amb mé|70 !
Mostassa amb t"fonal4,90 !

BEGUDES

Aigua, cervesa o la nostra petita selecci— de
vins blancs, rosats i negres s—n b’sics per
arrodonir la nostra proposta gastron"mica. ;)

Aigua Icelandic Glacial (amb o sense g
4,00 !

Moritz 7 1,70!

Recaredo Subti82,00 !
Esprit44,00 !

Crilasys9,00 !
Tayaimgut1 8,00 !
Taleia28,00 !

Noss011,00!

Atalier15,00 !

Alcor17,00!

Vespres15,00 !

Oller del Ma45,00 !

Vi—a Tondonia Resenzn,00 !
Margaux60,00 !

TES | CAFéS

Aquesta Zs la nostra tria de tes i cafes que ens
ajuda a completar la proposta de menjar per
emportar del Va de Cuina.

Earl grey luxus (te negr8)00 !
Jap— (sencha i match}p0 !

Indian chai (te negré&),00 !

CalZxico (te negre i xocolata picant)
9,00 !

Sakura (te verd®,00 !

Gingebre i llimong,00 !

Equilibrio (rooibosy,00 !
Manhattan9,00 !

SNACKS

Per enriquir els nostres pica-pica oferim
snacks elaborats per nosaltres i dDaltres
referencies que ens agraden i que utilitzem a la
nostra cuina.

Torradetes Val,90 !

Pa Guittiati2,20 !

Bastonets Bibanesi dOoli dO8|5@ !
Bastonets Bibanesi de Kam@t70 !
Xips de patata cocquer@s70 !
Boletes de wasab8,10 !

Galetes dOarr’s tex-méx90 !

Fruit dOor (macad mies amb soja)
10,90 !

Nous amb mis@®,70 !

LA NOSTRA CUINA
PER ENCERREC

La nostra cuina per enc’rrec est” dirigida

per Jordi Vil®

, copropietari del Va de

Cuina, xef del restaurantalkimia i Premi
Nacional de Gastronomia 2021.

Jordi Vil" tambZ Zs copropietari del
restaurant al Kostat, del restaurant Vivanda
de Sarri” i de la pizzeria Mucho. Al
capdavant de la nostra cuina, en el dia a dia,

hi trobareu Alexandre Freitas

, que va

treballar durant vuit anys al costat de Jordi
Vil™ al restaurant alkimia i tambZ a |Qantic
Sant Pau de Carme Ruscalleda.

f] ‘ Si voleu que us cuinem per al cap de setmana, per
a la feina o per a alguna ocasi— especial nomZs cal

que ens trugueu al

936 055 715

)

CONSERVES
DEL MAR

Un cl'ssic de la nostra gastronomia que tenim
ben assortit amb marques dOaqu’ i dOall” de
molta conbanea i qualitat.

Caviar Amur Beluga (250 834,00 !
Caviar Amur Beluga (100 94,00 !
Caviar Amur Beluga (50 47,00 !
Caviar Imperial (100 ¢51,20!
Caviar Imperial (50 ¢)00,00 !
Caviar Osetra O000 (1007%),00 !
Caviar Osetra 0000 (50.@8,00 !
Botarga tradicional (100 ¢)9,60 !
Botarga fumada (100 @9,40 !
Anguila fumada (100 @2,24 !
Seitons en vinagré,10 !

Anxova Nard’'n (50 @),20 !

Anxova Nard'n (100 §,10 !

Anxova selecci— Nard’'n (10960 !
Anxova selecci— Nard’'n (25@g0 !
Ventresca de bon'tol Nard'n (295 g)
20,70 !

Bon'tol del nord en oli dOoliva (115 g)
3,20 !

Bon'tol del nord en oli dOoliva (240 g)
7,40 !

Bon'tol del nord en oli dOoliva (430 g)
13,00!

Conserves Los Peperetes

Cloesses al naturaéd4,70 !
Escopinyes al natura?1,00 !
Navalles al naturel8,90 !

Cranc de les neu20,50 !

Musclos en escabet?1,60!
Sardines en escabet10,80 !
Sardines en oli dOolii@,80 !
Sardines en oli picart0,80 !
Conserves Daporta

Xipirons en oli dOol&&0 !

Sardines en oli dOol¥A0 !

Cloesses al natur&1,70 !
Escopinyes al naturdl5,80 !
Navalles al natura8,50 !

Musclos en escabetx,70 !

Salm— Va: c’tric, amb herbes i mostass:
o0 al hibiscus (100 @ !

CONSERVES FRES(

La nostra Zs una cuina artesanal, i un dels
productes amb que treballem s—n les nostres
conserves. Conserves fresques, pensades per
consumir en tres setmanes perque aix’ podem
evitar els conservants i potenciar |Oautenticitat
de tots els productes amb que estan cuinades.
I no les trobareu enlloc mZs. ;)

Cogombres agredols08,90 !
Sardines en escabet®,60 !
Sardines en escabetx picar®,60 !
Sardines en escabetx c'tri6,60 !
Guatlles en escabetx amb trompetes de
la mort14,10!

Samfaina7,90 !

Caponata sicilian&,50 !

Salsa de tom"que#,60 !

Salsa de tom“quet pican®,20 !
Salsa bolonyes&,10!

Salsa bolonyesa veget&50 !
Salsa pest06,90 !

Escalivada amb un punt de t"fona
(460 g)14,90 !

Pebrot molt escalivat (180 )70 !
Rillette de pollastré 2,00 !

Ceba conbtad&,90 !
Romesco3,70 !

Olivada3,90 !

Sofregit de IOEmpor&;20 !

CARNS | EMBOTITS

La carn i els embotits que oferim vZnen dels
nostres productors de conpanea i tots s—n
dOuna gran qualitat: Cal Rovira, Maldonado...

Butifarra de Cal Rovira (100 §)37!
Hamburguesa de vac3,90 !

Ribeye Black Angus (100 930 !

McVA (hamburguesa de vaca, enciam,
tom”quet, cogombre, formatge i panet
de briox)8,70 !

Steak tartar amb mantega Cafe Par’s
15,00 !

Butifarra de perol i negra de Cal Rovira
(100 gp,34 !

Terrina de tud— (1004%0 !

Terrina de pollastre en escabetx

(100 gy,30 !

Terrina de llebre (100 ¢)50 !

PatZ de la iaia (100 )30 !

PatZ en crozte de llebre, "nec o iberic
(200 gp.10!

Foie de canard’,50 !

Rillette pur cannard,50 !

Llonganissa reserva Cal Rovira (100 g
4,87 !

Llonganissa de glI” Maldonad50 !
Fuet de Cal Rovira (10011 !

Mini secallonetes Cal Tom%60 !
Sobrassada de gI” Maldonadg50 !
Sobrassada de Cal Rovira (100 g)
195!

Xorieo normal i picant Cal Tom¥s
(100 gp,35 !

Xorieo de gI” Maldonad@,50 !

Pernil iberic de gI” (100 ¢J1,60 !
Paleta reserva Joselito (70 #),10!
Canya de llom Joselito (70&yO0 !

DOL,0S | POSTRES

Per fer els nostres dolsos comptem amb
IGinestimable art de la pastissera del restaurant
alkimia, Aya Higuchi. Pel que fa a les postres,
algunes les fem al Va de Cuina i altres les
portem dels productors que mZs ens agraden.

Tiramiso5,00 !

Tiramisce de festud70 !

Tiramisce de gianduja i madub@0 !
[faisce de taronf@50 !

Past’s de formatget,50 !

Crem—s de mascarpoiz60 !

Panna cottab,60 !

logurt de mentat,80 !

logurt de taronja i vainilla,70 !

Bresca de mel de mil o550 !

Codonyat ecol gic Cape8,70 !

Roscottone fet amb oli dOolR&00 !

Rajoles de xocolata de Casa Cacao

Rajola amb llet de vaca 52 % Col'mbia

8,90 !

Rajola amb llet dOovella 50 % Rep.

Dominicana,90 !

Rajola amb llet de cabra 55 % Equado

10,20!

Rajola 70 % Veneeuel50 !

Rajola 100 % éndi®,50 !

Rajola 73 % Mexid2,50 !

Rajola 70 % amb cafe dOEti"ia,00 !

Rajola 70 % amb mandarina i regalessi;

14,00 !

Conbtura de bgues negréss0 !
Conbtura de prZssec blarg;60 !
Conbtura de taronja sanguirgg60 !
Crema de festuc®,70 !

Crema de llimon&,90 !

Crema de giandujg,90 !

A PUNT PER
MENJAR

Dins les nostres neveres trobareu plats que
poden conservar-se en fred durant uns dies

i desprZs, ja a casa, nomZs cal afegir-hi un
toc de calor, al forn, a la cassola o a la paella.
Els elaborem tots nosaltres a la cuina i els
anomenem propostes a punt per menjar.

Fricand— amb trompetes (1003¢80 !
Cua de bou al vi negre (1004376 !
Macarrons de tres rostits (100 @,10 !
Sceper canel— de IQalkimia (2 racions)
14,00 !

Sceper canel— de IQalkimia (4 racions)
23,50 !

Callos il.lustratsl1,20! /19,90 !

Cap i pote9,70 ! /19,40'!
Mandonguilles amb s'pie3,70 ! /

24,60 !

Hummus (100 ¢3,10'!

Pollastre al curri vermell amb arr™s

(100 gp,50 !

Aletes a |0allet (1020 !

Pop a la gallega3,30 !

Esqueixada de bacall” (100 8)90 !
Amanida capresse amb mozzarella
6,80 !

Amanida de burrata amb alberg’nia a la
Bama7,00 !

Mandonguilles amb tom”quet i spaghet-
toni8,70 !

Galta de vedella i parmentier de patata
12,50!

Vichyssoise4,00 !

Crema 'ndia4,00 !

Gaspatxo, gaspatxo de cireres i
gaspatxo de remolatxd! /5.50 ! /4!
Salmorejo6,30 !

Caldo de pollastre,60 !

Caldo vegeta#,30 !

Fumet de pei®,50 !

FORMATGES
| LECTICS

La tria de formatges i I"ctics del Va de

Cuina est” feta dOacord amb la qualitat dels
productes i a la diversitat de sabors que volem
oferir.

Parmes™ de 120 mesos (100 47,84 !
Parmes™ de 60 mesos (100 @)24 !
Parmes™ de 48 mesos (100 §)95 !
Parmes” de 26 mesos (100 ¢)18 !
Formatge frescs,70 !

Formatge dOunt4¢10 !

Formatge dOuntar i salm— fuén@® !
Recuit de draf®,90 !

Mozzarella de boefalglO !

Burrata 3,20 !

Stracciatella affumicaté,60 !
Selecci— de formatges de pastor
Llet fresca2,10 !

Mantega fchirZ dou¥,70 !

Mantega fchirZ demi-s@|70 !
Mantega amb t"fona blancd9,20 !

va de cuina
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Major de Sarri”, 130
936 055 715
hola@vadecuina.com
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vadecuina.com

OLI | VINAGRE

Les refersncies dOoli i vinagre que us oferim
s—n dOuna gran qualitat i totes les hem utilitzat
una vegada o altra per elaborar les nostres
propostes gastron miques. ;)

Olirium Argudell (Gironad,30 !

Oli dOoliva Sant Felip (Meno&ig5h0 !
Oli Mallafre Eco (Priorat)1,90!

Oli les Trilles (Lleid&)60 !

Oli Oro BailZn (JaZh2,50 !

Oli Furgentini (It"i)8,60 !

Oli Diezdedos Empeltre (Terd1),40!
Oli Diezdedos Corbella (Terbl),40!

Oli Diezdedos Pago (Ter2§,00 !

Oli dOoliva verge extra (JaZap !

Oli Clos de la Torre (Girore,30 !

Oli Deortegas (Mcerci®j,90!

Oli Luque ecol"gic (C"rdoved,40 !

Oli de festucs (Franeaj2,50 !

Oli de nous (Frane&)2,90 !

Oli de sesam torrat (Franeal8,90 !

Oli dOoliva amb bitxo (Tarragdnap !
Oli dOoliva amb llimona (Tarragé:l) !
Oli de nous (Franeaf, 10!

Oli de festucs (Fran+al 0,30 !

Oli de sesam (Fran<a},30 !

Oli dOavellanes (Fran¥z90 !

Oli per wok Thai (Frane#,90 !
Vinagre Forum Chardonnay (Tarragona)
12,60 !

Vinagre Forum Merlot (Tarragon&,30 !
Vinagre Forum Cabernet Sauvignon
(Tarragonap,70 !

Vinagre Forum Flavius (Tarragona)
22,50 !

Vinagre onico PX 25 anys (Andalusia)
14,50 !

Vinagre onico PX 50 anys (Andalusia)
35,80 !

Aceto Soprabno Degli Estensi (It"lia)
35,10 !

Aceto Lodovico Campari (It"li&)1,20 !
Aceto Balsamico del Duca (It'1ia)50 !
Vinagre de vi al PX (C"rdov&)60 !
Vinagre bals"mic de Fino (C'rdova)
5,60 !

Vinagre de lledoner (Gironap0 !
Vinagre de Oloroso 10 anys (C"rdova)
7,50 !

Vinagre de gerds (Fran-a)3,30 !
Vinagre de Kalamansi (Fran+a$,40 !
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POLLASTRE CUBISTA DE LOAL KOSTAT

Fotograba Pollastres utilitzats per elaborar el Pollastre cubista en dos serveis de la sala del restaurant al Kostat del cuiner Jordi VilI" (Ronda Sant Antoni, 41, principal. 08011 Barcelona)

A I0antiga Grecia el term@lageiroses destinava tant a |Oobcial que sOencarregava de matar els animals que es sacribcaven com a qui, una vegada separada la part que es destinava le
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