LA CUINA TRADICIONAL TOSSENCA

LA COCINA TRADICIONAL TOSSENSE
THE TRADITIONAL CUISINE OF TOSSA
LA CUISINE TRADITIONNELLE DE TOSSA

CAT
La cuina dels fideus a la cassola és una tradicié arrelada a Tossa, amb receptes
transmeses de generacid en generacié. Representa la cultura marinera i I's de
productes de proximitat com el peix fresc, el fumet casola i les verdures del terreny.
Aglutina families i visitants al voltant de la taula. Es simbol d'identitat i orgull local.
Participar-hi reforca el vincle amb la historia i el paisatge del poble.

ES
La cocina de los fideos a la cazuela en Tossa es una tradicion profundamente
enraizada. Refleja la herencia marinera y el uso de productos locales como el pescado
fresco, el caldo casero y las verduras del entorno. Une a vecinos y visitantes en torno a
la mesa. Es simbolo de identidad y orgullo. Participar en ella conecta con la historia y el

territorio del lugar.

ENG
The “fideus a la cassola” tradition in Tossa is deeply rooted in its seafaring culture. It
highlights local products like fresh fish, homemade stock, and seasonal vegetables
from the area. It brings people together around the table. It's a source of identity and
pride. Taking part connects you to the town’s history and natural surroundings.

FR
La tradition des « fideus a la cassola » a Tossa s'enracine dans sa culture maritime. Elle
met en valeur les produits locaux : poisson frais, bouillon maison, Iégumes de saison
cultivés a proximité. Elle réunit habitants et visiteurs autour de la table. C'est un
symbole d'identité et de fierté. Y participer, c'est renouer avec I'histoire et le terroir du

village.

@ sania o

Passeig de Mar, 19 - C/ Socors, 4
Teléfon: (+34) 972 340 322
www.restaurantbahiatossa.com

0 carri no
Passeig de Mar, 17

Teléfon: (+34) 9723432 10
www.byjoseppages.com

@ mesrrepaixa 1@

Carrer de la Guardia, 23
Teléfon: (+34) 972 34 00 68
www.mestredaixa.net

€5 Tursia ©
Carrer Barcelona, 9

Teléfon: (+34) 972 34 15 00
www.restauranttursia.com
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@ cancarus  AE

Carrer del Portal, 20
Teléfon: (+34) 606 02 21 47
www.cancarlustossa.es

a casTeLLVELL @

Carrer Abat Oliba, 1
Teléfon: (+34) 972 34 10 30
www.castellvelltossa.com

€0 minerva [£]®)

C/ Sant Ramon de Penyafort, 7
Telefon: (+34) 972 340 939
www.restaurantminerva.es

D vicror e

Avinguda de La Palma, 17
Teléfon: (+34) 97234 24 31
www.restaurantvictor.net

6 canGoL ©

Carrer del Portal, 28
Teléfon: (+34) 639 78 58 83
www.cangoltossa.com

EL PETIT ©

Carrer del Portal, 18
Teléfon: (+34) 622 72 50 43
www.elpetitrestaurant.com

€0 sasarca [ £]@)

Carrer del Mar, 2
Telefon: (+34) 972 34 03 89
www.sabarcadetossa.com

€D victoria no

Passeig de Mar, 23
Teléfon: (+34) 972 34 01 66
www.hrvictoriatossa.com

Plus d'informations sur www.visittossa.com

@ canrpini ©
Carrer del Portal, 12

Teléfon: (+34) 972 34 02 97
www.canpini.com

) mariNA
Carrer del Tarull, 6

Teléfon: (+34) 972 34 07 57
www.restaurantmarina.es

) savuras BE

Carrer del Portal, 16
Teléfon: (+34) 972 34 11 28
www.samuralla.com

Meés informacié a www.visittossa.com
Més informacién en www.visittossa.com
More info at www.visittossa.com
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PARKING RESTAURANT



== CATALA

=== Tots els preus sén per persona amb I'VA Inclos

o BAHIA  Minim per a dues persones 48,00€

Aperitiu: Vermut casola, Bunyols de bacalla. De primer (per triar): Anxoves confitades a
I'estil de Tossa i coca torrada amb tomaquet o Calamars de potera amb cebes i carxofes o
Cloisses a la marinera. De segon: Fideus a la marinera a l'estil de Tossa (per a dues
persones com a minim) o Fideus de bacalla a l'estil de Tossa (per a dues persones com a
minim). Per beure: TramuntanArt (DO Emporda) (blanc, rosat o negre), Aigua. Postres de
la casa: Crema catalana, Mat6 de monja, Flam amb cremat de rom, Gelat de la casa amb
torré i ratafia.

) can carLus 38,00€

Pica-pica: Croquetes de peix i marisc, Anxoveta fregida, Bunyols de bacalla, Gambeta i
escamarlanet saltats. Minim per a dues persones: Fideus caldosos de calamar i sépia,
Fideus negres amb seépia i cloisses, Fideua de fruits de mar, Rossejat de fideus de cabell
d'angel, Fideus en cassola de costella de porc i sépia. Postres: Crema catalana, Pastis de la
casa, Profiteroles, Sorbets, Gelats. Celler: Vi blanc, rosat o negre (DO Emporda)

Cava Brut Nature Reserva Lacrima Baccus

6 cancoL 43,00€
Copa de benvinguda. Primers per compartir: Anxoves de I'Escala, Croqueta de pernil
ibéric, Tomaquet de I'hort amb stracciatella de burrata. Segon per escollir (minim per a
dues persones): Fideus a la cassola amb costell6, salsitxa i botifarra de perol, Fideus a la
cassola amb rap i escamarlans. Postres de la casa. Beguda: Ampolla de vi: Boca Petita
(DO Emporda), Cava: Lacrima Baccus Brut Nature

o CAN PINI Minim per a dues persones 55,00€

Aperitiu de la casa. Petxines variades (“zamburinyes”), Carpaccio de bacalla amb tomata
natural i olivada i Fideus a la cassola amb cabra de mar. Postre: Flam de figues confitades
d'Ullastret Celler: Jardins (DO Emporda) o Cava Can Pini (DO Cava).Pa i aigua.

B caeri 35,00€

Entrants: Amanida amb formatge de cabra i poma, Morralla de peix fregit, Quiche de
carbassé amb escuma de parmesa, Musclos a la brasa. Principals: Fideus amb lluerna,
Fideus amb costell6 i salsitxes de Sant Benet, Rossejat de fideus amb allioli o Fideus a la
marinera. Postres: Pinya amb crema i fruites vermelles, Flam d'ou amb nata, Pastis de
xocolata amb melmelada de maduixa o Gelat variat. Pa i Aigua

O casteLLveL 30,00€
Consulta el nostre mend diari amb fideua de marisc i de verdures.

EL PETIT  Minim per a dues persones 54,00€

Per compartir: Duo de croquetes, Pop en tempura, Carpaccio de gamba de Blanes amb
tomata natural i puré de ceba caramellitzada. A triar: Fideus secs amb bigotis de
llamantol i ou ferrat ecologic o Fideus melosos amb cabra de mar, costella i salsitxes de
Sant Benet . Postres a escollir de la nostre carta. Celler: Vi de Tossa, AVA blanc o AVA
rosat o XINDAS negre o cava brut nature reserva.

B MARINA  Minim per a dues persones 35,00€

Pica-pica: Musclos a la marinera, Calamarsets a I'andalusa, Calamars a la romana

Plat principal: Fideus de marisc amb gambes o Fideus mar i muntanya a la cassola.
Postres: Crema catalana, peres al vi, piding de la casa, flam, poma al forn o gelats. Celler:
vi DO Emporda, Vi blanc Gorgorito (Verdejo). Pa i aigua

) mesTRE D'AIXA 29,00€

Primers: Mousse de porros amb salsa de formatge blau, Amanida de calamarsons,
Musclos saltats amb all i julivert. Segons: Fideus negres amb sépia i costella de porc,
Fideus amb calamar, gambes i cloisses. Postres: Sorbets, Copa de mascarpone amb fruita
natural, Crema catalana. Celler: Vins DO Emporda

MINERVA 45,00€

Pica-pica: Anxoves de Tossa, Bunyols de bacalla del Minerva, Escopinyes a la planxa. Plat
principal: Fideus de pescadors amb rap, cloisses i escamarlans. Postres: Crema catalana,
Brownie de xocolata, Sorbet de mojito, Mousse de iogurt, Tiramisu. Celler: Jardins blanc o
Cava Perelada Brut Star. Pa i aigua

SA BARCA 36,00€

Entrants per escollir: Barca de closca marinera, Sardines en escabetx amb coca torrada,
duo de croquetes: gambot i pollastre. Plat principal: Fideua de pop i gambes o fideus a la
cassola amb escamarlans. Postres: Gelat de torré amb ratafia, sorbet de llimona amb
cava, crema catalana o pannacotta amb fruites vermelles Pa, aigua i vi DO Catalunya.

SA MURALLA 39,00€

Primer per escollir: Amanida de verdures escalivades gratinades amb formatge de cabra,
Calamars a la romana, Navalles a la planxa. Plat principal per escollir: Fideua amb
llamantol, Fideus a la marinera o Fideua amb cloisses, gambes i sipia amb la seva tinta.
Postres per escollir: Sorbet de llimona o mango, o Flam amb nata. Vi blanc, rosat o negre.

TURSIA  Minim per a dues persones 44,50€

Primer a escolli Amanida de rap allagostat o Carpaccio de peus de porc amb
xampinyons i encenalls de foie. Segon: Fideus a la cassola amb nécora. Postres a escollir:
Pastissos de la casa, Sorbets, Sopa de mango, Bescuit glacé amb xocolata calenta. Pa, aigua
ivi de 'Emporda

VICTOR  Minim per a dues persones 41,50€

Croquetes de llagosta o mousse de molls. Plat principal: Fideus a la cassola amb
escamarlans. Postres de la casa. Vi DO Emporda, aigua i cafés

VICTORIA 42,95¢

Pica-pica: Pernil de gla, Escalivada amb anxoves, Calamars a la romana, Peixet fregit, Pop
a la gallega, Bogamarins gratinats. Plat principal: (minim per a dues persones) Fideus a la
cassola amb escamarlans Postres: Pastis del dia, Crema catalana o Sorbet de llimona. Pa,
aigua i una ampolla de vi de I'Emporda o cava cada 2 pers./ cafe. (Take away, 2€)

4. £spAROL

- Todos los precios son por persona y con IVA incluido

BAHIA  Minimo para dos personas 48,00€

Aperitivo: Vermut casero, Bufiuelos de bacalao. De primero (a elegir): Anchoas
confitadas al estilo de Tossa y coca tostada con tomate o Calamares de potera con cebolla
y alcachofa o Almejas a la marinera. De segundo: Fideos a la marinera al estilo de Tossa
(para dos personas como minimo) o Fideos de bacalao al estilo de Tossa

(para dos personas como minimo) Postre: Crema catalana, Mat6 de monja, Flan con
cremat de ron, Helado de la casa con turrén y ratafia. Bodega: TramuntanArt (D. O.
Emporda) (blanco, rosado o tinto), Agua

B can carLus 38,00€

Picoteo: Croquetas de pescado y marisco, Anchoa frita, Bufiuelos de bacalao, Salteado de
camaron y cigala. Minimo para dos personas: Fideos caldosos de calamar y sepia, Fideos
negros con sepia y almejas, Fideua con frutos del mar, Rossejat de fideos finos, Fideos a la
cazuela de costillar y sepia. Postre: Crema catalana, Tarta de la casa, Profiteroles, Sorbetes
Helados. Bodega: Vino blanco, rosado o tinto (D. O. Emporda), Cava Brut Nature Reserva
Lacrima Baccus

6) cansoL 43,00€

Copa de bienvenida. Primeros a compartir: Anchoas de L'Escala, Croqueta de jamén
ibérico, Tomate del huerto con stracciatella de burrata. Segundo a elegir: (minimo para
dos personas) Fideos a la cazuela con costilla, salchicha y butifarra de perol o Fideos a la
cazuela con rape y cigalas. Postre de la casa. Bebida: Botella de vino: Boca Petita (D. O.
Emporda) Cava: Lacrima Baccus Brut Nature.

@ canpini

Aperitivo de la casa, Zamburifias, Carpaccio de bacalao con tomate natural y olivada,
Fideos a la cazuela con centollo. Postre: Flan de higos confitados de Ullastret. Bodega:
Botella de vino: Jardins (D. O. Emporda) o cava Can Pini (D. O. Cava). Pan y agua

Minimo para dos personas 55,00€

B carri 35,00€

Entrantes: Ensalada de queso de cabra y manzana, Morralla de pescadito frito, Quiche de
calabacin con espuma de parmesano, Mejillones a la brasa. Principales: Fideos con bejel,
Fideos con costilla y salchichas de Sant Benet, Rossejat de fideos con alioli, Fideos a la
marinera. Postre: Pifia con crema y frutos rojos, Flan de huevo con nata, Pastel de
chocolate con mermelada de fresa, Helados variados. Pan y agua

@ casTeLLVELL 30,00€
Consulta nuestro ment diario con fideua de marisco y de verduras

ELPETIT  Minimo para dos personas 54,00€

Para compartir: DUo de croquetas, Pulpo en tempura, Carpaccio de gamba de Blanes con
tomate natural y puré de cebolla caramelizada. A elegir: Fideos secos con bigotes de
bogavante y huevo frito ecolégico o Fideos melosos con cabra de mar, costilla y salchichas
de Sant Benet. Postre a elegir de nuestra carta. Bodega: Vino de Tossa, AVA blanco o
AVA rosado o XINDAS tinto o cava brut nature reserva.

© wariNa 35,00€

Picoteo: Mejillones a la marinera, Chipirones a la andaluza, Calamares a la romana. Plato
principal a elegir: Fideos de marisco con gambas o Fideos mar y montafia a la cazuela.
Postre a elegir: Crema catalana, flan, pudin, peras al vino, helado o manzana al horno.
Bodega: Vino blanco Gorgorito (verdejo). Pan y agua

B wesTrRe DAIXA 29,00€

Primeros: Mousse de puerro con salsa de queso azul, Ensalada de chipirones, Mejillones
salteados con ajo y perejil. Segundos: Fideos negros con sepia y costilla de cerdo

Fideos con calamar, gambas y almejas. Postre: Sorbetes, Copa de mascarpone con fruta
natural, Crema catalana. Bodega: Vinos D. O. Emporda.

@ winerva 45,00€

Picoteo: Anchoas de Tossa, Bufiuelos de bacalao del Minerva, Berberechos a la plancha.
Plato principal: Fideos de pescadores con rape, almejas y cigalas. Postre: Crema catalana,
Brownie de chocolate, Sorbete de mojito, Mousse de yogur, Tiramisi. Bodega: Jardins
blanco o Cava Perelada Brut Star. Pan y agua

€ snsarca 36,00€

Entrantes a escoger: Barca de conchas a la marinera, Sardinas en escabeche con coca
tostada, Duo de croquetas: carabinero y pollo. Plato principal: Fideua de pulpo y gambas
o Fideos a la cazuela con cigalas. Postre: Helado de turrén con ratafia, sorbete de limén al
cava, crema catalana o pannacotta con frutos rojos. Pan, agua y vino (D.0O.Catalunya)

) samvuraLa 39,00€

Primero a elegir: Ensalada de verduras asadas gratinadas con queso de cabra, Calamares
a la romana o Navajas a la plancha. Plato principal a elegir: Fideua con bogavante,
Fideos a la marinera o Fideua con almejas, gambas y sepia en su tinta. Postres a elegir:
Sorbete de limén o mango o Flan con nata. Bodega: Vino blanco, rosado o negro.

B Tursia

Primero a escoger: Ensalada de rape alangostado, Carpaccio de pies de cerdo con
champifiones y virutas de foie. Segundo: Fideos a la cazuela con nécora. Postres a
escoger: Tortas de la casa, Sorbetes, Sopa de mango, Biscuit glacé con chocolate caliente.
Agua, pan y vino del Emporda.

) vicror

Croquetas de langosta o Mousse de salmonetes. Plato principal: Fideos a la cazuela con
cigalas. Postres de la casa. Vinos D. O. Emporda, agua y cafés

Minimo para dos personas 44,50€

Minimo para dos personas 41,50€

B vicroria 42,95€

Pica-pica: Jamon ibérico, escalivada con anchoas, Calamares a la romana, Pulpo a la
gallega, Pescadito frito, Erizos gratinados. Plato principal: (minimo para dos personas)
Fideos a la cazuela con cigalas. Postres: Pastel del dia, Crema catalana o Sorbete de limén.
Pan, aguay una botella de vino del Emporda o cava cada 2 pers./ café. (Take away, 2€)

FRANCAIS
Tous les prix sont par personne avec TVA comprise

BAHIA  Deux personnes minimum 48,00€

Apéritif : Vermouth maison, Beignets de morue. Entrée (au choix) : Anchois confits fagon
Tossa et fougasse grillée a la tomate ou Calamars de péche traditionnelle aux oignons et
artichauts ou Palourdes mariniéres. Plat principal : Vermicelles mariniéres facon Tossa
(pour deux personnes minimum) ou Vermicelles a la morue facon Tossa (pour deux
personnes minimum) Desserts maison: Créme catalane, Caillé de nonne (fromage frais),
Créme caramel au rhum br(lé, Glace maison au touron et ratafia. Boissons :
TramuntanArt (AOP Emporda) (blanc, rosé ou rouge), Eau.

B can carLus 38,00€

Entrées a partager: Croquettes de poisson et fruits de mer, Petite friture d'anchois,
Beignets de morue, Sauté de petites gambas et de langoustines. Deux Personnes
minimum: Vermicelles au bouillon de calamar et de seiche, Vermicelles a I'encre, seiche et
palourdes, Fideua de fruits de mer, Vermicelles fins au four, Casserole de vermicelles,
travers de porc et seiche. Desserts: Créme catalane, Gateau maison, Profiteroles, Sorbets,
Glaces. Vins: Cave, Blanc, rouge ou rosé A.O. Emporda, Cava brut nature reserva Lacrima
Baccus.

6) cansoL 43,00€

Verre de bienvenue. Entrées a partager: Anchois de L'Escala, Croquette de jambon
ibérique, Tomate du jardin avec stracciatella de burrata. Plat principal au choix (Deux
personnes minimum): Vermicelles a la casserole avec cote, saucisse et botifarra de perol
Vermicelles a la casserole a la lotte et aux langoustines. Desserts maison. Boisson :
Bouteille de vin : Boca Petita (AOP Emporda), Cava : Lacrima Baccus Brut Nature.

n CAN PINI  Deux personnes minimum 55,00€

Apéritif maison , Pétoncles, Carpaccio de morue a la tomate fraiche et a lolivade,
Vermicelles a la casserole a laraignée de mer, Créme caramel aux figues confites
d'Ullastret. Boisson: Jardins (AOP Emporda) ou cava Can Pini (AOP Cava) . Pain et eau

B caem 35,00€

Entrées: Salade de fromage de chévre et de pomme, Friture de petits poissons, Quiche &
la courgette et mousse de parmesan, Moules a la braise. Plat principal: Vermicelles au
grondin, Vermicelles avec cte et saucisses de Sant Benet, Rossejat de vermicelles a I'ailloli,
Vermicelles mariniéres. Desserts: Ananas a la créme et aux fruits rouges. Créme caramel
aux ceufs a la créme fouettée, Gateau au chocolat et confiture de fraise, Assortiment de
glaces. Pain et eau.

O casTeLLVELL 30,00€

Consultez notre menu du jour avec la fideuada aux fruits de mer et aux légumes.

EL PETIT  Deux personnes minimum 54,00€

Entrées a partager: Duo de croquettes, Poulpe en tempura

Carpaccio de gamba de Blanes accompagné de tomate fraiche et de purée d'oignon
caramélisé. Plat principal au choix : Vermicelles secs aux antennes de homard et ceuf bio
au plat, Vermicelles moelleux a l'araignée de mer, travers de porc et saucisses de Sant
Benet Desserts a choisir parmi ceux de notre carte. Vin : Vin de Tossa, AVA blanc ou
AVA rosé ou XINDAS rouge ou Cava brut nature reserva.

B warina 35,00€

A partager : Petits calamars a 'andalouse, Moules mariniéres, Calamars a la romaine. Plat
principal au choix: Vermicelles de fruits de mer et crevettes, Vermicelles « mer et
montagne » a la casserole. Desserts: Créme catalane, créme caramel, pudding, poires au
vin, glace ou pomme au four. Vin blanc Gorgorito (Verdejo), eau et pain

B wmesTRe DAIXA 29,00€

Entrées : Mousse de poireaux et sauce au bleu, Salade de petits calamars, Moules sautées
a lail et au persil. Plats principaux: Vermicelles noirs aux sépias et cote de porc,
Vermicelles aux calamars, crevettes et palourdes. Desserts: Sorbets, Coupe mascarpone et
fruits frais, Créme catalane. Boissons: Vins AOP Emporda

) winerva 45,00€

Entrées : Anchois de Tossa, Beignets de morue du Minerva, Coques a la plancha. Plats
principaux: Vermicelles des pécheurs avec lotte, palourdes et langoustines. Desserts:
Créme catalane, Brownie au chocolat, Sorbet au mojito, Mousse de yaourt, Tiramisu.
Boissons: Jardins blanc ou Cava Perelada Brut Star. Eau minérale et pain

€ sasarca 36,00€

Entrées au ch Barque de coquillages a la mariniére, Sardines en escabéche avec
fougasse grillée, Duo de croquettes : crevettes et poulet. Plat principal: Fideuada de
poulpe et crevettes, Fideos (vermicelles) en cocotte aux langoustine. Desserts: Glace au
touron et ratafia, sorbet au citron au cava, créme catalane ou pannacotta aux fruits
rouges. Pain, eau et vin AOP Catalogne

) samuraLLa 39,00€

Entrées au choix: Salade de légumes grillés et gratinés au fromage de chévre ou Calamars
a la romaine ou Couteaux a la plancha. Plat principal au choix: Fideuada au homard ou
Vermicelles mariniéres ou Fideuada aux palourdes, crevettes et sépias dans leur encre
Desserts au choix: Sorbet au citron ou a la mangue ou Créme caramel a la creme fouettée
Boisson: Vin blanc, rosé ou rouge

a TURSIA  Deux personnes minimum 44,50€

Entrée au choix: Salade de lotte facon langouste, Carpaccio de pieds de porc aux
champignons et copeaux de foie. Plat Principal: Casserole de vermicelles aux étrilles
Desserts au ch ateaux maison, Sorbets, Soupe a la mangue, Biscuit glacé au chocolat
chaud . Pain, eau et vin de 'Emporda

m VICTOR  Deux personnes minimum 41,50€

Croquettes de homard ou Mousse de rougets. Plat principal: Vermicelles a la casserole
aux langoustines. Desserts maison. Vin AOP Emporda, eau et cafés

a VICTORIA 42,95€
Entrées a partager: Jambon ibérique, Légumes grillés aux anchois, Calamars a la romaine,
Friture de poissons , Poulpe a la galicienne , Oursins gratinés. Plat pring : (Deux
personnes minimum) Vermicelles a la casserole aux langoustines. Desserts: Gateau du

jour, Créme catalane, Sorbet au citron. Pain, eau et 1 bouteille de vin de I'Emporda ou de cava
pour 2 pers./ café (Take away, 2€)

% ENGLISH
v4llys Al prices are for individuals with VAT included.

o BAHIA  Minimum two persons 48,00€

Appetiser: House vermouth, Cod fritters. Choice of starters: Tossa-style confit anchovies
with tomato-rubbed toasted coca bread or Jig-caught squid with onions and artichokes or
Clams mariniére. Choice of main courses: Tossa-style noodles mariniére (minimum two
persons) or Tossa-style cod noodles (minimum two persons). House desserts: Catalan
cream, Nun's mat6 cheese, Créme caramel drizzled with burnt rum, House ice cream with
turrén and ratafia liqueur. Drinks: TramuntanArt (D.O. Emporda) (white, rosé or red),
Water

B can carLus 38,00€

Tapas: Fish and shellfish croquettes, Fried anchovy, Cod fritters, Sautéed prawn and
langoustine. Minimum two persons: Brothy noodles with squid and cuttlefish, Black
noodles with cuttlefish and clams, Seafood noodles, Toasted angel hair noodles, Noodle
casserole with pork rib and cuttlefish. Desserts: Catalan cream, House cake, Profiteroles,
Sorbets, Ice Creams. Wines: White, rosé or red wine (D.O. Emporda), Cava Lacrima Baccus
Brut Nature Reserva

6) can oL 43,00€

Welcome drink. Choice of starters: L'Escala anchovies, Ibérico ham croquette, Garden
tomato with burrata stracciatella. Choice of main courses: (minimum two persons):
Noodle casserole with pork rib, mixed-meat sausage and pig's head sausage, Noodle
casserole with monkfish and langoustines. House desserts. Drinks: Bottle of wine: Boca
Petita (D.O. Emporda), Cava: Brut Nature Lacrima Baccus.

o CAN PINI  Minimum two persons 55,00€

House appetiser, Variegated scallops, Codfish carpaccio with fresh tomato and olivada,
Noodle casserole with spider crab, Créme caramel with confit Ullastret figs, Wine: Jardins
(D.O. Emporda) or Can Pini cava (D.O. Cava). Bread and water

B caewi 35,00€

Starters: Goat's cheese and apple salad, Whitebait, Courgette quiche with parmesan foam,
Grilled mussels. Main courses: Noodles with tub gurnard, Noodles with pork rib and Sant
Benet sausages, Toasted noodles with aioli, Noodles mariniére. Desserts: Pineapple with
cream and red berries, Egg créme caramel with cream, Chocolate cake with strawberry
jam, Assorted ice creams. Bread and water

O casteLLVELL 30,00€

See our daily menu with seafood noodles and vegetable noodles.

EL PETIT  Minimum two persons 54,00€

To share: Duo of croquettes, Octopus tempura, Blanes prawn carpaccio with fresh tomato
and caramelised onion purée. To choose: ‘Dry’ noodles with lobster whiskers and organic
fried egg, Soupy noodles with spider crab, pork ribs and Sant Benet sausages. Choice of
dessert from our menu. Wine: Tossa wine, AVA white, AVA rosé, XINDAS red or cava brut
nature reserva

B warina 35,00€

Tapas: Mussels mariniére, Andalusian-style fried baby squid, Fried squid a la romana.
Main course: Noodles with seafood and prawns, Sea and land noodle casserole. Desserts:
Catalan cream, créme caramel, ‘puding’, wine-poached pears, ice cream or baked apple.
Gorgorito (Verdejo) white wine, water and bread

) wmesTRE DAIXA 29,00€

Starters: Leek mousse with a blue cheese sauce, Squid salad, Mussels sautéed with garlic
and parsley. Main courses: Black noodles with cuttlefish and pork rib, Noodles with squid,
prawns and clams. Desserts: Sorbets, Glass of mascarpone and fresh fruit, Catalan cream.
Wines: D.0. Emporda wines

D winerva 45,00€

Tapas: Tossa anchovies, Minerva cod fritters, Grilled cockle. Main Course: Fishermen's
noodles with monkfish, clams and langoustines. Dessert: Catalan cream, Chocolate
brownie, Mojito sorbet, Yoghurt mousse, Tiramisu. Wine: Jardins white wine or Cava
Perelada Stars Brut Reserva. Mineral water and bread

€D saBarca 36,00€

Choice of main courses: Shellfish boat, Marinated sardines with toasted coca bread, Duo
of croquettes: prawn and chicken. Main Course: Octopus and prawn noodles, Noodle
casserole with langoustines. House desserts: ‘Turron’ ice cream with ratafia, lemon sorbet
with cava, Catalan cream or panna cotta with red berries. Bread, water and D.O. Catalunya
wine

B samuraLia 39,00€

Choice of starters: Salad of char-grilled vegetables gratinated with goat's cheese or Fried
squid a la romana or Grilled razorfish. Choice of main courses: Noodles with lobster or
Noodles mariniére or Noodles with clams, prawns and cuttlefish with its ink. Choice of
desserts: Lemon or mango sorbet or Créme caramel with cream. Wine: Red, white or
rosé wine

m TURSIA  Minimum two persons 44,50€

Choice of starters: Lobster-style monkfish salad, Pig trotter carpaccio with mushrooms
and slivers of foie gras. Main course: Noodles and velvet crab casserole. Choice of
desserts: House cakes, Sorbets, Mango soup, Biscuit glacé with hot chocolate sauce.
Bread, water and D.O. Emporda wine

m VICTOR  Minimum two persons 41,50€

Lobster croquettes or Red mullet mousse. Main course: Noodle casserole with
langoustines. House desserts. Wine: D.0. Emporda wine, water and coffee

B vicroria 42,95€

Tapas: Acorn-fed Ibérico ham, Char-grilled vegetables with anchovies, Fried squid a la
romana , Small fried fish , Galician-style octopus, Sea urchin gratin. Main Course:
(minimum two persons) Noodle casserole with langoustines. Desserts: Cake of the day,
Catalan cream, Lemon sorbet. Bread, water and one bottle of Emporda wine or cava per 2
persons, coffee. (Take away, 2€)




