L receptn dels nostres arrossos i fideuis estik basada en LA
tradicio dels antics pescadors del Cap de Creus,
basant-se umczzwwmttm]J Lusivament en productes a(el mar,
sense SAfTA ni colorants.

Es per aquest motiu el color marrd que ve donat de mat
In” tinta del calamar i de LA melsa de Vv 51 1A.
Tot aixo fA que tinquin un intens qust A mur
i ens porti & un Viatge c?e tornada A La nastgm infantesa.

Lna receta de nuestros arroces 1 denis esti ]'/'Mm(n en la
tradicion de los antiquos e?cm{ares del de Creus,
basandose inica v ex lusw}J mente en Praa(uéas del mar,
sin nzyy‘mn ni’ colorantes

Es por este motivo el color mnrnm ue Viene Ado del cmla{a,
I’ tinta del calamar y Zi melsa de la sepia.
Todo esto hace que ten VWL un intenso quste A mAar
y nos leve A un Vtﬂ/]f? de vuelta A nuestra nifiez.

The recipe for our rice Mfw( idenis is based on the
tradition of the old wkermen [ Cap de Creus,
/

& 1 f (41 =gk
Ses phelles de CAqpgues it iy SR
It 15 or this reAson t[ua brown color that comes fram the broth,

A[ZI WLk and ;nﬂv SAUCE.
L this mnkes them have an intense taste to the sea

and take us on A trip back to our childhood.

L recette de notre riz et de nos fideuhs est basée sur le
tradition des Anciens pécheutrs du Cap de Crews,
A base umﬂ/wment et exclusivement de its de mer,
sans safran ni colorants.

Cest pour cette raison que La cauleurﬁmna qui vVient {u
bouillon,encre de calmar et sel sépin.

Tout cela leur domne un qoiut ‘intense A LA mer
et nous emmener en Voyajge dans notre enfmnce

Ses paelles de Cadaques

Restaurant



Vinos/Vins/ Wines/Vins

Blancos/Blancs/ White wines/Blanc

Frailes de Mar Atbariiio

Tramuntanart D.0. Emporda
Gerisena D.0. Empord
Vi Tronat D.0. Empordi
Bufanuvols D.0. Empordi

Rosados/ Rosats/Rose Wines/ Rosés Appellation

Tramuntanart D.0. Empordi
Gerisena D.0. Empordi
Bufanuvols D.0. Emporda

Tintoes/ N egres/ Red Wine/ Kauﬁms

Pereladn 7 Fingues D.0. Empordi
D.o. Kiaj A

D.0. Ribera del Duero

Gomez Cruzade

El Cuintanal

éava
Rimarts 1§m Brut Reserva7

Petit AlbetBrut Reserva, ECO

Kefrescas/ Kefrascs/ Drinks/ anmfc[»issements

A’gun Mineral/ A’igum Mineral
Mineral Water/ Eau Minerale

A'qvm Mineral con Gas/ Aiqua Mineral amb Gas
Carbonated minerAl water/L'ean minérale Avec du gaz

Cerveza Estrella Damm/Cervesa Estrella Damm
Estrella Damm Beer/Biere Estrella Damm

17.50€
18,50€
21,00
21,00€

18,50€

18,50€
Z21,00€

15,50€

18,50€
20,00€

17,50€

21,00

23,00€

Z,b5E

2,90€

3,75€

Kefrescas/ Kefrescs/ Drinks/ Kﬂfmfc/»issements

Cerveza sin Alcohol 1/50-Cervesa sesnse Alcohol 1/51
Non-alcoholic beer 1/50-Bisre sans alcool 1/51

Vermut N eﬁra/ Blanco - Vermut N agra/ Blanc
Red/White Vermouth ~Vermouth Kauge/ Blanc

Sanrin €0,50)
Coca Cola
Coca Cola Zero

Fanta N, MML]' A/ Limon ~ Fanta T, Mmj A/ Llimona
Orﬂmge/ Lemon Fanta - Fanta Omnge/ Citron

Digesth/as/ Digestius/ Digastiﬂe/ Digestif

¥
,‘E;facml Ses Paelles 3. 75€
Ratafin, espuma de Crema CAtALANA i cremAt
De Hiervas Z,00€
Pacharin Z,00€
Ron Z,50€
ana{v Z,50€

Z,50€

4,00€

5,90€
3,00
3,00€

3,00€

3,75€
3,75€
4,50€
5,50€

4,50€



Entrants

Amanida de Tomata i Mozzarella amb Olivada

Amanida de Tomata i Ventresca de Tonyina amb ceba i taperes
Escalivada

Calamars a La Romana CAsolans

Croguetes de Bacalli

Croquetes de Sipin amb La seva Salsa

Croquetes de CAlAmAr Amb LA seva tinta

Trilogin de Croquietes

Musclos al Vm;aar Aamp Lorer i Llimona

Anxoves de Cadaques en Lt de tomAta < oli {oliVa verge extra
Seitons en pa Amb tomata

Cloisses amb all i julivert

Navalles gmllegues

Zamburinyes & LA planxa

Carpaccio de Gamba amb cruixent de Pernil Théric

Carpaccio de Pop

?Vf Ala gﬂvllegw A Uestil del Xef

Gambes & LA Planxa amb ;Je]mz

Pernil Ibéric c(’nglp‘t, espatlla -100g-

Pa amb Tomata, oli d'oliva Verqe extra i sal

Arrossos
(Preu per persona, minim Z Persan&s)

La Base dels nostres Arrossos
(Sipin, Calamar, Cloisses, Musclos, Pota de Cabra de Mar)

Arros Mariner Amp QMnﬁes 1 Escamarlans

Arros Mariner de Xifir(ms 1 gnmﬁes

* Ses paelles de Cadaques

5,75
14,50€
£,75€
14,50€

b, 80€/41
L, 80€/ 411
L, 80€/41
2,80€/ b
2,00€
13,00€
11.50€
17,50€
16,10€
17,50€
19,00€
14,10€
18,50€
17,00€
18,50€

2,80

17,50€
17,75€

Arrossos
(Preu per persona, minim Z Persanes)

Arros de Cadaqués amp Garotes

Arros Mariner amp Vieires

Arros Mariner Amp Pﬂi%’ fresc

Arros Mariner Amp legastm

Arros A Banda

Arros N eqre amp gmmﬁes

Fideuas
(Preu per person, minim Z ferwnes)

Fideu amb escamarlans i gambes

Fidewa neqra amp gMn]m

Suqqeriments del Xe
Zg la Uotja al leﬁ) f

Prequnten als nostres cAmbprers perels plats fom de cATLA

Orada
Liobarro
Turbot

Peixos de Costa al forn amb patates
(seqons t{tSPO%t}%lttﬂt de L llotya, minim Z persones)

Postres

Taps de CAJAGUEs Amb XocolAta o Rom Cremat

Togurt amb coulis de Frusits Vermells

Mel 1 Mate
Postres Casolans:

(Tiramasus, Pastis de Farmmtge, }’w{ing, Brownie, Pannacotta...)

Z1,75€
22,50€
23,00
28,50€
16,75€
17,50

17,50€
19.50€

18,75€/ p-p-
17,25/ p-p
Z1,70€/ p-p-

£,00€
L,50€
L,50€
7,50€



Appetiziers
Tomato salad and mozzarella cheese with olive paste
Tomato salad and tuna }761117 with onion and cApers
Catalan-style roasted veqetables
Homemade Roman-Style Squid
Cod Croquettes
Cuttlefish Croquettes with their ink
Squid Croquettes with their ink
Croquette Trilogy (A selection af homemade croquettes)
Steamed Mussels with bay leaves and lemon
Local Anchovies on & bed of tomato and extra virgin olive oil
Anchovies macerated in vineqar with bread and tomato
Clams with garlic and parstey
gmlicmn~st17£e Razor Clams
Gritled Scallops
Thinly Sliced shrimp with crunchy Terian #Ham (Carpaccio)
Octopus Carpaccio
The chef's own Galician-style Octopus
Grilled Shrimp with pepper
Acorn-fed Terian ham, shoulder -1004~

Bread with tomato, extra virgin olive oil and salt

Rice

(Price per person, Z person minimum)

ALL of our rices include the following in ra%ients
(cuttlefish, squid, clams, mussels, 52@1 ed barnadis)

Seafood rice with shimp and Norway Lobster
Seafood rice with cuttlefish and shrimp

* Ses paelles de Cadaques

5,75
14,50€
£,75€
14,50€

b, 80€/41
L, 80€/ 411
L, 80€/41
2,80€/ b
2,00€
13,00€
11.50€
17,50€
16,10€
17,50€
19,00€
14,10€
18,50€
17,00€
18,50€

2,80

17,50€
17,75€

Rice

(Price per person, Z person minimum)
Cadnques seafood rice with sea urchin Z1,75€
Seafood rice with scallops ZZ,50€
Seafood rice with freshly caught fish 2.3,00€
Senfaac{ rice with Lobster Z.8,50€
Rice cooked in fish stock. - “Arroz a Banda” 16,75€
Black rice with S[»rimf 17,50€

FideuAs

(Price per person, Z person minimum)

Fideud with Norway Lobster and shrimp 17,50€
Fidend with Cuttlefish ink and shrimp 19.50€
G[wf’s Su ggzstians
(fram the fis[» market to the plate)

Ask. our waiters far our c[uef's S}Jecml Su%astians s.m.

Const Fish ]mke? with potatoes

(depending on AvVAilL l’n’litv of the fish market, Z person minimum)

Sﬂﬂz }Tﬂﬂm 73,7;€/P.P.
Sen bass 11,25€/p.p
TMT}%TL‘ ZT,?Oé‘/P.P.
Desserts
Local sponge cake with chocolate or Purnt Rum £,00€
Yoqurt with red fruit counlis £,50€
Cottage cheese with [wnzy L,50€
Homemade desserts 7,50€

(Tiramisu, cheesecake, Catalan cream brulee, PANIA COELR,...)



Entrantes

Ensaladn de Tomate y Mozzarella con OLivada

Ensaladna de Tomate y Ventresca de atun con cebolletn Y AlcApATTAs

Escalivada

Calamares a La Romana CAseros
Croquetas de Bacalao

Croquetas de Sepin con su SALSA
Croquetas de CALAmAT con su tinta
Trilogin de Croguetas

Mejillanas Al Vﬂ}aar con Limon Y Laurel

Anchons de CAqagués en cama de tomate y Aceite de oliva Virgen extra

Boguerones en pan con tomate

Almejas & La marinerd con ajo y perejil

Navajas 9Mlegm

Zamburifias A La plancha

Carpaccio de Gamba con crufiente de Jamon Térico
C’znrfnccia de Pu l}aa

Pulpo ala gatleqa al estilo del Cheff

GambAs & LA plancha con pimienta

Jamén ibérico de bellota, paletilla 1004~

Pan con tomate, aceite de oliva Virgm extra Y sal

Arroces
(Precio por persona, minime Z }aerstmm)

La Base de Nuestros Arroces
(Sepin, Calamnar, Almejas, Mejillones, Patas de Cabra de Mar)

Arroz Marinero con ngJms Y (’/igﬂlﬂs

Arroz Marinero de Chipirones y Gambas

* Ses paelles de Cadaques

5,75
14,50€
£,75€
14,50€

b, 80€/41
L, 80€/ 411
L, 80€/41
2,80€/ b
2,00€
13,00€
11.50€
17,50€
16,10€
17,50€
19,00€
14,10€
18,50€
17,00€
18,50€

2,80

17,50€
17,75€

Arroces
(Precio poT perSona, minime Z }yersmm)

Arroz de Cadaqués con Erizo de Mar
Arroz Marinero con Vieiras
Arroz Marinero con Pescadp fresco del din
Arroz Marinero con Lnngastn
Arroz A Banda
Arroz Ny eqro con gumfms
FideuAs

(Precio POT pErSOnA, minime Z fﬂfﬂmm)

Fidenh con Cigalas y Gambas

Fideud neqra con Gambas

Sugerencias del Che
Z{e I lonjn né;;zmea) ff

Prequnte a nuestros camareros por Los platos fuera de carta

Pescados de Costa al horno con fnmms
(sequin disponabilidad de La Lonja, minimd Z personas)

Dorada
Lubina

Rodaballo

Postres

Taps de Cadaqués con Chocolate o Ron LuemAade
Yoqur con Coulis de Frutos Rojos

Kzgyasén con Miel

FPostres caseros:

(Tiramisu, Pastel de Lueso, Crema Catalana, Pannacotta...)

Z1,75€
22,50€
23,00
28,50€
16,75€
17,50

17,50€
19.50€

S.m.

18,75€/ p-p-
17,25/ p-p
Z1,70€/ p-p-

£,00€
L,50€
L,50€
7,50€



Entrées

Salade de tomates et mozzarelli Accompaqnée de tapenide
Salade de tomates et Ventréche de thon aux oignons et cipres
Escalivadna (Lequmes marings i La Catalane)

CAlamAars & LA romAaine mAison

Croquettes de morue

Croquettes de seiche AVec SA sAuce

Croquettes de cALAmATS Avec leur encre

Trilogie de croquettesn

Moules & La Vapeur au citron et Lavrier

Anchois de Cadagqueés sur Lenr Lit de tomate et huile d'olive vierge extra
Anchots maceres av vinaigre dans du pain A La tomate
Palourdes & L'ail et an ;aersil

Couteaux i La qalicien

Coquilles saint jack Grille

Carpaccio de 7Mn]m5 avec son croustillant de ambon ibérique
Carpaccio de poulpe

Pou l}ae Ala 9nlicimne du ckef

Grmbas grillées au poivre

Jambon ibérique de gland, épaule -1004-

Pain & La tomate, huile d'olive vierge extra et sel

Riz

(Prix par personne, minimum Z fersannes)

Lapase de nos pailins
(seiche, cALAMATS, ;mlaun(es, moules, Pauc&yia{)

Riz mAariniere Aux 9Mn]m5 et Langoustines

Riz de chapirons et 9Mnfms

* Ses paelles de Cadaques

5,75
14,50€
£,75€
14,50€

b, 80€/41
L, 80€/ 411
L, 80€/41
2,80€/ b
2,00€
13,00€
11.50€
17,50€
16,10€
17,50€
19,00€
14,10€
18,50€
17,00€
18,50€

2,80

17,50€
17,75€

Kiz

(Prix par personne, minimum Z Persannzs)
Riz de Cadaqueés aux oursins Z1,75€
Riz mariniere aux noix de Saint-Jacques Z2,50€
Riz mariniére au poisson frais du jour Z3,00€
Riz mariniére A LA lzfmgausta 28,50€
Riz fmits de mer without coquilles - “Arroz a Banda” 16,75€
Riz noir Aux 7%!/7»]7%5 19,50€

Fideuns

(Prix par personne minimum Z }aerwnnes)

Fideud aux Langoustines et 7Mn]m5 17,50€
Fidend noirs Aux gambas 11.50¢
3u ggzstwn du Che

A criee A L'Asstette
Demandez A nos serveurs pour les lets S;aécim/ix s .
Poisson de cote au four Avec pommes de terre
(selon c{iSfani}’?'ilité v mATCAE Aux poisson, sminimum L personses)

Daurade 18,77/ p.p.
B AT 7 ?,Z; é/ F.P
Desserts
Taps de CAAAGUES servis avec du chocolat ou du rhusm flambé £,00€
Yahourt au coulis de fruits rouges L,50€
Frammge catmge Ay miel b,50€
Desserts matson: 7,50€

Tiramisu, cheesecake, créme cAtalane, pAnnA Cotta...
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