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Espardenyes de la Costa Brava a I'andalusa o planxa
Gazpacho de la casa “Espardenyes” de la Costa Brava a la andaluza o a la plancha
Ensaladilla russa de la casa f Arros de llamantol o arros caldos de llamantol (P.P)
Ensaladilla rusa dela casg Arroz de bogavante o arroz caldoso de bogavante
Amanida nordica amb salmo, rtcula, espinacs

Escamarlans frescos a la planxa

Ensalada nérdica con salmiw, riiculs, espinacas y remolacha Cigalas frescas a la plancha

ﬁnmuét, anxova i alvocat i Gambes fresques de Palamés a la planxa (200 gr)
“ Tartar de tomate, anchoa y aguacate Gambas frescas de Palam®s a la plancha (200 gr.)

Tartar de gamba fresca amb fons de patata : Llagosta de nansa a la planxa (Min. 400 gr)

Tartar de gamba fresca con fondo de patata Langosta “de nansa”a la plancha (Min. 400 g)

Truita oberta de gamba fresca ; Caldereta de llagosta (min. 2 persones)

Tortilla abierta de gamba fresca Caldereta de langosta (min. 2 personas)

Ostra mitjana de la Ria de Arousa (pega) | “Kokotxas” de llug a la romana o amb salsa verda

Ostra mediana de la Ria de Arousa (pieza) "Kokotxas” de merluza a la romana o en salsa verde

Mariscada de llamantol, escamarla, gambes,
navalles, cloisses i escopinyes
Mariscada de bogavante, cigala, gambas, navajas, almejas y berberechos
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Ostra de Poget de Normandie n° 3 (pega)
Ostra de Poget de Normandie n° 3 (pieza)
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