sobre los muelles del Port Vell.

L'equilibri perfecte: Degustar cuina catalano-mediterranea El equillibrio perfecto: Degustar cocina catalano-mediferranea | i
en el seu estat pur i gaudir d’'unes excepcionals vistes sobre en su estado puro y disfrutar de unas excepcionales vistas
els molls del Port Vell.

Bon profit! iBuen provecho!
Gaspatxo de la casa 15,25 Llamantol a la cassola amb ous ferrats 66,00
M mﬂy’% M ‘Gazpacho de la casa i patates
! L . B feal f h frif (@]
) ) Amanida fresca de ftomaquet i arengada fumada 16,90 R e T s T e e R SRSy
W M gvm/wm &U‘% Endalada fresca de tomate y arengue ahumadio ES|o|ordenyes de la Costa Brava a I'andalusa 63.25
o planxa
Truita oberta de gamba fresca 25,20 “Egpordenyes” de la Costa Brava
' Olives negres d’'Aragé marinades 4,95 Ceba de Figueres “al cop de puny” 15,40 lorfila abieria de gamba fresca a la andaluza o a la plancha
dginosirg manerg [ s tilyte o 2l o | Carpaccio de toro (ventresca) 36,15 Escamarlans frescos a la planxa 73,40
Aceitunas negras de Aragon marnadas Cebolla de Figueres "al cop de puny Canoaccio de foro (venfresca) Cigailas frescas a la plancha '
a nuestra manera con fomate y aceifunas
[ _ Tartar de gamba fresca amb fons de patata 41,10 Gambes fresques de Palamés a la planxa 67.60
Anxoves d'Ondarroa macerades 16,10 I?scallycdo f:le la casa 15,80 larfar de gamba fresca con fondo de patara. Gambas frescas de Palamaés a la plancha
Anchoas de Ondarroa maceradas Escalivada’de la casa
é _ ) Pop ala gallega 2560  ||agosta de nansa a la planxa (Min. 400 g) ~ 231.00/kg
Croquetes de pollastre i pernil (8u.) 16,45 Amanida de la casa amb bovnl’rol 16,90 Pulpo a la gallega Langosta "de nansa’ a la plancha (Min. 400'g)
Croguetas de pollo y jamon (8 u.) Ensalada de la casa con bonito Tellines a la nostra manera 21000 = Y R T P P oot e
€ Croquetes de peix i marisc (8u.) 17.45 Amanida de ventresca de bonitol, 19,80 Coquinas a nuesira manera Caldereta de langosta (min. 2 personas)
|  Croguetas de pescado y marisco (8 u.) | tomaquet i ceba tendra Ostra de Guillemet N° 3 (peca 6,00
| . [{ics2s 3% L0 b S 1 gl laman. S gg/’ego)) Turbot salvatge a la planxa o al forn 44,85
€ Seitons arrebossats 16,85 | fomate y cebolla tierma Rodaallo salvaje a la plancha o al homo
| Boquerones rebozados | . . 2 . Ostra mitjana de la Ria de Arousa (pec¢a) 8.60 | 10barro salvatge a la planxa o al forn 46,95
I i | “Carpaccio” de rap, salmé i alvocat 20,75 Ostra mediana de la Ria de Arousa (piezd) W et o G B e
© "Rabas” (potes de calamar) a la 16,55 ‘Carpaccio’ de rape, salmén y aguacate )
| Malaguenya Kokotxas” de llu¢ a la romana o amb salsa verda 46,30 Liuc i “kokotxas” amb salsa verda 40.00
Rabas (patas de calamar) a la | "Carpaccio” de gambes fresques 36,45 ‘Kokomas” de merluza a la romana o en salsa verde Meriza y "kokohas® con salsa verde |
malaguena amb vinagreta de citrics
N ‘Carpaccio” de gambas frescas con
<€ Bunyols de bacalla (8u.) 20,40 vinagreta de cifricos

Buriuelos de bacalao (8 u.) R
] - N Bacalla esqueixat 25835

Jamon 100% lbérico corfado a mano . pﬂ/X/ U W

! Salmo marinat amb anet 21,00
Escopinyes al vapor 25,10 Salmoén marinado con eneldo '
Berberechos al vapor y/ W

‘Rossejat” de fideos

Bacallda a la llauna 33,10
Bacalao ‘a la llauna”

Gambes fresques a I'allet 41,30
Gambas frescas al gjillo

= Lk Foie d'anec natural 30,60
argols de punxes 28,00 ‘ o . .
“CO%O///OS 114 §e sl e . Cloises a la marinera 38,20 | Espatlleta de cabrit al forn 44,40
“Salpicén” de llamantol del Cantdbric 56,70 | Almejas a la marinera | Espaldita de cabrito al horno
u \Qn’ :| e ool el el e o RO R g Navalles de Finisterre a la planxa 28,70 € Costelletes de cabrit a la graella 28,45
25 ! Navajas de Finisterre a la plancha o a la milanesa
% : . Costillitas de cabrito a la parrilla
Q Caldereta de llamantol o a la planxa 62,00 o ala milanesa
i u Caldereta de bogavante o a la plancha
) Filet de bou a la graella 36,05
Liom de tonyina vermella 32,30 Solomillo de buey a la parrilla
mﬂ% a la planxa ;
| Lomo de atdn rojo a la plancha | Llom alt de vaca vella a la graella 280gr. 37,90
: ) ) . 1 Lomo alfo de vaca vieja a la parrilla 280gr.
Tataki de tonyina amb “salmorejo 25:35 |
| | Tatfaki de atdn con salmorejo | Llom alt de vaca vella 37.90
ne : : _ al Oporto 280gr.
Sopa de peix i marisc 18,10 W | Tartar” de tonyina amb alvocat 24,80 | Lomo alfo de vaca vieja
Sopa de pescado y marisco | Tarfar’ de atan con aguacate al Oporto 2800r
Esparrecs verds a la graella 15,80 L%W . “Tartar” de llobarro amb salsa 38,20 “Chuletén” de bou del Nord 74.55
Esparragos verdes a la parrilla | d'estragd (Min. 2 pax.) 900gr.
. ‘Tarfar” de lubina con salsa de estragon 5
Variat de verdures del femps 18,10 Paella del Moll del Rellotge 28,90 | 4 B e ol e
|  9jlagraella , (peix i marisc) € Suquet de rap amb patates 37,15 (Min. 2 pax.) 200gr.
| alaparrilc : i :
' . 1 (B seeelicl 1ok Rap a la planxa o a la romana 37,15 gmbdsamfgmo Ll o r
Canelons de la casa 20,65 € Arrds caldds dels pescadors 28,90 Rape a la plancha o a la romana 0/357 sgr%%/h%(;r e e 5 5 R
Canelones de la casa | Arroz caldoso de los pescadores Lishguddo alia planxa 252
<€ Xipirons a la malaguenya 32,65 % Arrds negre amb sipia 25,10 Lenguado a la plancha :I “g;rea/f ;O?Gf ’ral;a(’rjc {5 (&Y
Chipirones a la malaguena Aoz Negro con sepia ok sl IRy 1 ; SEEC IR e DR G
_ | almé a la planxa amb sal grossa 26,55 . .
Calamarsets i gambes fresques 36,10 Paella de carn i verdures del temps 25,75 Salmén a la plancha con sal gorda Botifarra alla.graella amb escalivada £0.20
saltades a I'allet , Butifarra a la parrilla con “escalivada
: Paella de carne y verduras del fiempo
Calamarcitos y gambas frescas
salteadas al gjillo ? Rossejat de fideus 25,10 Tronco de merluza Santurce o “a l'all cremat”

? Tronc de llu¢ Santurce o a I'all cremat 30,55

Fideus negres amb sipia 25,35
Fideos negros con sepia

<€ Calamars de platja a la romana 24,75
Calamares de playa a la romana

U —

13:00h
Plats NO aptes per a Celiacs La majoria de plats es segueixen mantenint de la nostra obertura al 1996 IVA inclos IO Horari de cuina continu E Parquing gratuit amb aparcador Tenim salons privats a la seva dispocicio IVA inclos

Platos NO cpfos para Celiacos La mayoria de los platfos se siguen manteniendo desde nuestra apertura en 1996 IVA incluido W Horario de cocina continuo Parking gratuifo con aparcador lenemos salones privados a su disposicion IVA incluido




