Toia Duran, la propietaria, restaura la vieja taberna de pescadores y la ofrece al barrio la primavera de 1950.

Entrantes platito plato
Dos rebanadas de pan de payés tostado con tomate y aceite de oliva virgen extra 5,10
Filete de anchoa del Cantabrico con aceite virgen extra, 6 u. 12,00 18,00
»® Espinas de anchoa fritas 8,10
Bufiuelos de bacalao de Islandia, a nuestro punto de sal, 6 u. 12,00 18,00
Buniuelos de berenjena ecolégica con queso de cabra, 6 u. 12,00 18,00
Croquetas variadas de pescado con gambas, carne y bacalao con verduras 6 u. 16,20
»® Huevas de pescado fritas y un toque de mayonesa 13,20
Foie de pato de I'Emporda, Coll Verd, curado en sal con trufa y estragdn 24,60

En invierno Verduras y hortalizas de Can Fisas y Cal Rosset del Baix Llobregat
Ensalada de la huerta: tres tipos de lechuga, zanahoria, cebolla tierna, rdbano y tomatitos 13,60
Verduras de invierno rebozadas o a la parrilla 18,80
Ensalada de citricos, hierbas de margen, tirabeques y hinojo 17,70
Alcachofas del Prat laminadas y fritas 16,60
»® Habitas reina mora a la menta "Josep Mercader"con fuet y manitas de cerdo 22,10
Trufa negra, patata al tenedor y huevo mollet 33,90
"Calgots" de Valls a la brasa de sarmiento de vifia y salsa calgotada, sin trabajo 19,90
Habas de Molins a la catalana; rehogadas con arenque, panceta y botifarra negra 21,90
»® Colmenillas de Taradell a la crema de trufa con higado de pato a la brasa 33,70
Judias del "ganxet" de Llerona con "espardenyes" 31,40
»® Garbanzo "menut" de Vilallonga con anchoas del Cantabrico y botifarra del perol 18,30

Marisco de Peixos Montia, Mercado de la Unid
Longueirdn del Delta del Ebro a la brasa, manojo de 12 piezas 31,40
Mejillones gallegos a la marinera 15,40
»® Ostra especial gallega con mosto de xarel-lo de Can Llopart y perlas de vinagre 5,30
Combinado de conchas: almejas finas, berberechos y mejillones 31,70
Calamar rebozado con cebolla laminada y romesco 24,80
Erizo de mar gallego con salsa holandesa glaseada 8,90
Virutas de sepia de Tarragona, butifarra negra, panceta y huevo 22,20
Chipirones de La Rapita salteados 34,20
Fritura de salmonete, chipirén y gambita blanca 31,90
»® Pulpo de Tarragona a baja temperatura con puré de patata, sobrassada i picada 25,30
Cigala de La Platgeta a la parrilla precio aprox. por pieza 12,80
Gamba de La Platgeta a la parrilla precio aprox. por pieza 12,60
Langostino de La Rapita al vapor precio aprox. por pieza 9,40

»® Platos destacados Pan "de payés" del forn de la Trinitat 2,40



La audacia de la ignorancia lleva a Pep Maulini, el marido, a impulsar la nueva oferta gastrondmica el 1988

Arroz en cazuela del Moli de Rafelet del Delta de I'Ebre
Pescadores de sepia con pescado, mejillénes y tirabeques 27,60
Coralino de erizo marino y calamar con alioli de tinta 31,80
»¢ Verde de kokotxas de bacalao a nuestro punto de sal y espinacas 27,60
Anaranjado de tripa de bacalao, romesco, alcachofas del Prat 24,60
Caldoso de hortalizas de invierno con nabo, apio blanco, col, setas y romero 24,20
Porcino de costilla, salchicha, panceta y brécoli 25,10
Caldoso de bosque en invierno: castrén, coliflor, setas y trufa negra 29,90

Fideos de Pastes Sanmarti de Caldes de Montbui
Dorados con allioli a la manera de Cambrils 20,50
»® Picada de pescador, rape y sepia segiin Marti dels banys de Sant Pol 24,90
Fideuada de la Safor de sepia con gambitas y mejillones 27,50

Carne
Cabrito de raza catalana de la Noguera a baja temperatura con patatas al horno 33,60
Filete tartaro en directo y terminado con trufa negra... de vaca ecoldgica del Pallars 33,60
Solomillo de vaca eco. del Pallars con pimienta, patatas fritas y pimiento confitado 36,70
Canelones de rustido de tres carnes 18,90
»® Cordero xisqueta del Pallars relleno a la catalana 26,80

Bacalao de Islandia a nuestro punto de sal de Perell6 1898, Mercado del Ninot
Frito con pimientos del piquillo, ajos y pimentén 29,50
A la brasa con muselina de ajo Josep Mercader (el motel emporda) 29,30
»® Hecho a baja temperatura con habas, panceta curada y salsa jurvert 29,00
Trio de bacalaos: con muselina, con piquillo y con verdura de temporada 39,20
Hecho a baja temperatura con salsa de naranja y puré de calabaza violin 29,80
A la brasa sobre "calcots" con su crema y salsa calcotada 29,60

Pescado de lonia, Segﬁn peso precio aproximado por racién
Salmonetes de La Platgeta fritos con espinacas, tomatitos y patata 22,60
»® Lenguado de L'Ampolla a la meuniére - pescado entero 145,10 €/kg 39,20
Lubina de la Rapita a la sal del Delta - minimo 2 raciones 184,90 €/kg 44,30
Merluza De Arenys en salsa verde, tirabeques y huevo duro 132,00 €/kg 31,70
Fricandé de rubio del norte con setas del Lluganés 132,50 €/kg 31,80
Dorada de Vilanova al horno - minimo 2 raciones 182,30 €/kg 43,70
Rape de Tarragona al Serrallo, flambeado con almendras y panceta curada 195,80 €/kg 44,0
»® Caballa a la brasa con hortalizas salteadas, piquillos y ajitos - pescado 122,40 €/kg 27,50

Marc Maulini Duran, el hijo, después de nueve arios de preparacion, toma el relevo el 2020,

IVA 10% incluido



