
Toia Duran, la mestressa, restaura l'antiga i vella taberna de pescadors i l'ofereix al barri la primavera del 1980.

Entrants platet plat

Dues llesques de pa de pagès torrat amb tomacó i oli d'oliva verge extra 5,10

Filet d'anxova del Cantàbric amb oli d'oliva verge extra, 6 u. 12,00 18,00

Espines d'anxova fregides 8,10

Bunyols de bacallà d'Islàndia, al nostre punt de sal, 6 u. 12,00 18,00

Bunyols d'albergínia ecològica amb formatge de cabra, 6 u. 12,00 18,00

Variat de croquetes: peix amb gambes, bacallà amb verdures i rostit de carn. 6 u.  16,20

Fresa de peix fregida i un toc de maionesa 13,20

Foie d'ànec de l'Empordà, Coll Verd, curat en sal amb tòfona i estragó 24,60

A l'hivern Verdures i  hortalisses de Can Fisas i Cal Rosset del Baix Llobregat

Ensalada de l'hort: tres enciams, pastanaga, ceba tendra, rave i tomàquet cirerol 13,60

Verdures d'hivern arrebossades o a la brasa 18,80

Amanida de cítrics, herbes de marge, tirabecs i fonoll 17,70

Carxofes del Prat laminades i fregides 16,60

Favetes reina mora a la menta "Josep Mercader" amb fuet i peus de porc 22,10

Tófona negra, patata a la forquilla i ou mollet 33,90

Calçots de Valls a la brasa de sarment i salsa calçotada, sense feina 19,90

Faves de Molins ofegades amb arengada, cansalada i botifarra negra 21,90

Múrgoles de Taradell amb crema de tòfona i fetge d'ànec a la brasa 33,70

Mongetes del ganxet de Can Sorgues amb espardenyes 31,40

Cigró menut de Vilallonga amb anxoves del cantàbric i botifarra del perol 18,30

Marisc de Peixos Montia, Mercat de la Unió

Canyuts de Deltebre a la brasa, manat de 12 peces 31,40

Musclos gallecs a la marinera 15,40

Ostra especial gallega amb most de xarel·lo de Can Llopart i "perles" de vinagre 5,30

Combinat de closca: cloïsses fines, escopinyes i musclos 31,70

Calamar arrebossat amb ceba morada laminada i romesco 24,80

Garota gallega amb salsa holandesa glacejada 8,90

Encenalls de sípia de Tarragona, botifarra negra i cansalada amb ou ferrat 22,20

Xipirons de La Ràpita saltats 34,20

Freginada de moll, xipiró i gambeta blanca 31,90

Pop de Tarragona amb puré de patata, sobrassada de porc negre i picada 25,30

Escamarlà de La Platgeta a la brasa preu aprox. per peça 12,80

Gamba de La Platgeta a la brasa preu aprox. per peça 12,60

Llagostí de La Ràpita al vapor preu aprox. per peça 9,40

Plats destacats Pa de pagès del forn de la Trintat 2,40



L'audàcia de la ignorància porta Pep Maulini, el marit, a donar empenta i renovar l'oferta gastronòmica el 1988.

Arròs a la cassola del Molí de Rafelet del Delta de l'Ebre

Pescadors de sípia amb peix, musclos i tirabecs 27,60

Coralí de garota i calamar amb allioli de tinta 31,80

Verd de cocotxes de bacallà al nostre punt de sal i espinacs 27,60

Carbassa de tripa de bacallà, romesco, carxofes del Prat 24,60

Caldós d'hortalisses d'hivern amb bolet, col, xirivia i api 24,20

Porquí de costella, salsitxa i panxeta amb bròculi 25,10

Caldós de bosc d'hivern: crestó, coliflor, bolet i tófona negra 29,90

Fideus  de Pastes Sanmartí de Caldes de Montbuí

Rossos amb all i oli a la manera de Cambrils 20,50

Picada de pescador, rap i sípia segons en Martí dels banys de Sant Pol 24,90

Fideuada de la Safor de sípia amb gambetes i musclos 27,50

Carn
Cabrit de raça catalana de Meià cuit a baixa temperatura amb romaní i patates al forn 33,60

Bistec tàrtar en directe i acabat amb tófona negra... de vaca ecòlogica del Pallars 33,60

Filet de vaca eco. del Pallars amb salsa de pebre negre, patates i pebrot piquillo 36,70

Canelons de rostit de tres carns 18,90

Xai xisqueta del Pallars farcit i puré de moniato blanc 26,80

Bacallà d'Islàndia al nostre punt de sal    de Perelló 1898, Mercat del Ninot

Fregit amb pebrots del piquillo, allets i pebre vermell 29,50

A la brasa amb mussolina d'all Josep Mercader (el motel empordà) 29,30

Cuit a baixa temperatura amb faves, panxeta curada i salsa jurvert 29,00

Trio de bacallans: amb mussolina, amb pebrot del piquillo i amb verdura 39,20

Cuit a baixa temperatura amb salsa de taronja i puré de carbassa 29,80

A la brasa sobre calçots amb la seva crema i salsa calçotada 29,60

Peix de llotja, segons pes preu aproximat per ració 

Mollets de La Platgeta fregits amb espinacs, tomàquet cirerol i patata 22,60

Llenguado de l'Ampolla a la meunière - peça sencera 145,10 €/kg 39,20

Llobarro de la Ràpita a la sal del Delta - mínim dues racions 184,90 €/kg 44,30

Lluç d'Arenys amb salsa verda, tirabecs i ou dur 132,00 €/kg 31,70

Fricandó de lluerna del nord amb bolets del Lluçanés 132,50 €/kg 31,80

Orada de Vilanova al forn - mínim dues racions 182,30 €/kg 43,70

Rap de Tarragona al Serrallo, flamejat amb ametlles i cansalada viada 195,80 €/kg 44,10

Verat a la brasa amb hortalisses saltades, allets i piquillos - peça sencera 122,40 €/kg 27,50

Marc Maulini Duran, el fill, després de nou anys de preparació, pren el relleu el 2020. IVA 10% inclòs


