
R E S TA U R A N T S  C A L  B L AY



Encenalls de pernil ibèric D.O Los Pedroches

Anxoves de l'Escala sobre pa de coca torrat i oli dʼoliva verge extra

Bunyols de bacallà amb picada suau dʼall i julivert

Croquetons de carn del Perol  I  Recepta de la iaia Maria

Calamars enfarinats i fregits 

Musclos al vapor amb cítrics, llorer i herbes mediterrànies

Amanida de seitons en viangre
amb maduixes, formatge Mogent i vinagreta de fruits secs

Amanida verda: cabdells, tomàquet, ceba tendre, pastanaga i olives 

Graellada de verdures amb salsa romesco 

Caneló XL de gall I.G.P del Penedès
amb crema de ceps i pols de formatge Mogent

Cargols a la llauna acompanyat de dues salses: 
allioli i vinagreta de tomàquet

Macarrons a la barcelonesa:
amb sofregit de salsitxa, vi ranci, beixamel i formatge gratinat

Tòfona i foie I  14,00
Ous estrellats amb patates

de Prades, tòfona i foie

Gamba vermella I  20,00
Ous estrellats amb patates

de Prades, gambes vermelles,
alls i bitxo

Cap i pota I  13,50
Ous ferrats amb cap i pota

OUS
E S T R E L L AT S

CASSOLA
R E C E P T E S  T R A D I C I O N A L S

Ànec mut I.G.P del Penedès  I  18,00
rostit amb prunes i pinyons

Raça criada a les zones rurals del Penedès.
Es caracteritza per tenir una carn

consistent i menys greixosa.

Fricandó de vedella  I  18,00
tradicional amb bolets

Cap i pota  I  13,00
amb cigrons de l'Anoia

ENTRANTS

Pa de coca
sucat amb tomacons i OOVE 

Pa artesà; de farina de blat sarraí fermentada, 
llevat de blat i farina de blat maltejada 

ASSORTIMENT DE PA

2,50

3,00

La cuina de casa,
la de sempre.

Acompanyem el servei amb oli de varietat Arbequina, vinagres de Cava i FORVM de Cabernet Sauvignon
OLI I VINAGRES

Arròs dʼibèrics I  23,00/pp
amb costella de porc Ral, ploma ibèrica i albergínia fumada

Arròs de gamba vermella I  24,00/pp
amb sípia

Arròs de verdures I  17,00/pp
de temporada i km0

M Í N I M  2  P E R S O N E S
ARRÒS A LA LLAUNA

Fem servir arròs de la Illa de Buda®, lʼúltim aiguamoll intacte del 
Delta de lʼEbre, conreat amb compromís històric i mediambiental.

Gluten              Lactosa              Fruits secs              Marisc

Totes les nostres carns estan fetes amb llenya d'alzina
i acompanyades de pebrots del piquillo caramel·litzats i patates rosses.

Graellada de carn:
Xai, cuixa de pollastre, botifarra i botifarra negra

Graellada ibèrica:
Ploma, secret, costella i botifarra criolla a la brasa

Botifarra de pagès 

Xai a la brasa

Filet de vedella 

Pollastre criat amb gra, al perfum dʼherbes 

Ploma ibèrica 

Peus de porc Ral macerats al cava

Txuletó de 500g
madurat 15 dies, amb flor de sal i OOVE

CARNS A LA  BRASA

I.V.A. inclòs

Morro de bacallà
amb patata confitada, refregit d'alls i bitxo 

Pop a la brasa
amb cansalada de porc Ral i romesco 

Calamarcets
amb patata confitada i ceba caramel·litzada

ELS PEIXOS

MENÚ INFANTIL I  17,00

Macarrons, croquetes i patates fregides
Gelats artesans
Aigua o refresc

CAT

12,50

9,50

10,00 - 15,00

15,00

13,00

14,50

14,00

12,00

 9,00 - 14,00

12,50  -  19,50

  9,00 - 14,00

7,50 - 13,00

15,50

17,00

25,00

12,00

23,00

14,00

22,00

14,00

28,00

18,00

20,00

16,00



Virutas de jamón ibérico D.O. Los Pedroches

Anchoas de l'Escala sobre pan de coca tostado y aceite de oliva virgen extra

Buñuelos de bacalao con picada suave de ajo y perejil

Croquetones de carne del Perol  I  Receta de la abuela Maria

Calamares rebozados y fritos

Mejillones al vapor con cítricos, laurel y hierbas mediterráneas

Ensalada de boquerones en vinagre
con fresas, queso Mogent y vinagreta de frutos secos

Ensalada verde: cogollos, tomate, cebolla tierna, zanahoria y aceitunas

Parrillada de verduras con salsa romesco

Canelón XL de gallo I.G.P. del Penedès
con crema de boletus y polvo de queso Mogent

Caracoles “a la llaunaˮ acompañados de dos salsas:
alioli y vinagreta de tomate

Macarrones a la barcelonesa:
con sofrito de salchicha, vino rancio, bechamel y queso gratinado

Trufa y foie  I  14,00
Huevos estrellados con patatas

de Prades, trufa y foie

Gamba roja I  20,00
Huevos estrellados con patatas

de Prades, gamba roja,
ajos y guindilla

“Cap i potaˮ I  13,50
Huevos fritos con “cap i potaˮ

HUEVOS
E S T R E L L A D O S

CAZUELA
R E C E TA  S  T R A D I C I O N A L E S

Pato “mutˮ I.G.P del Penedès  I  18,00
asado con ciruelas y piñones

Raza criada en las zonas rurales del Penedès.
Se caracteriza por tener una carne

consistente y menos grasa.

Fricandó de ternera I  18,00
tradicional con setas

ˮCap i potaˮ  I  13,00
con garbanzos de l A̓noia

ENTRANTES

Pan de coca
untado con tomate de colgar
y aceite de oliva virgen extra

Pan artesano; de harina de trigo sarraceno
fermentada, masa de levadura de trigo
y harina de trigo malteada

SURTIDO DE PAN

2,50

3,00

La cocina de casa,
la de siempre.

Acompañamos el servicio con aceite de variedad Arbequina, vinagres de Cava y FORVM de Cabernet Sauvignon
ACEITE Y VINAGRES

Arroz de ibéricos  I  23,00/pp
con costilla de cerdo Ral, pluma ibérica y berenjena ahumada

Arroz de gamba roja  I  24,00/pp
con sepia

Arroz de verduras  I  17,00/pp
de temporada y km0

M Í N I M O  2  P E R S O N A S
ARROZ “A LA LLAUNA”

Utilizamos arroz de la Isla de Buda®, el último humedal intacto
del Delta de lʼEbre, cultivado con un compromiso histórico y medioambiental.

Todas nuestras carnes están hechas con leña de alcornoque
y acompañadas de pimientos del piquillo caramelizados y patatas fritas.

Parrillada de carne:
Cordero, muslo de pollo, butifarra y butifarra negra

Parrillada ibérica:
Pluma, secreto, costilla y butifarra criolla a la brasa

Butifarra de payés

Cordero a la brasa

Solomillo de ternera

Pollo criado con grano, al perfume de hierbas

Pluma ibérica

Pies de cerdo Ral macerados al cava

Txuletón de 500g
madurado 15 días, con flor de sal y aceite de oliva virgen extra

CARNES A LA BRASA

I.V.A. incluido

Morro de bacalao
con patata confitada, refrito de ajo y guindilla

Pulpo a la brasa
con panceta de cerdo Ral y romesco

Calamarcitos
con patata confitada y cebolla caramelizada

LOS PESCADOS

MENÚ INFANTIL I  17,00

Macarrones, croquetas y patatas fritas
Helados artesanos
Agua o refresco

Gluten              Lactosa              Frutos secos              Marisco

CAST

12,50

9,50

10,00 - 15,00

15,00

13,00

14,50

14,00

12,00

 9,00 - 14,00

12,50  -  19,50

  9,00 - 14,00

7,50 - 13,00

15,50

17,00

25,00

12,00

23,00

14,00

22,00

14,00

28,00

18,00

20,00

16,00



Iberian ham shavings D.O Los Pedroches 

Anchovies from “lʼEscalaˮ with coca bread with tomato and olive oil

Cod fritters

Perol meat croquettes  I  Grandma Mariaʼs recipe

Fried squids

Steamed mussels with citrus, bay leaf and Mediterranean herbs

Anchovies in vinegar salad
with strawberries, Mogent cheese and nut vinaigrette

Green salad: Lettuce buds, tomato, spring onion, carrot and olives 

Grilled vegetables with romesco sauce

Cannelloni of Rooster from Penedès
with boletus cream and Mogent cheese powder

Grilled snails
accompanied with two sauces: allioli and tomato vinaigrette

Macaroni Barcelona style:
with sausage, aged wine, béchamel sauce and grated cheese

Truffle and foie gras I  14,00
Scrambled eggs with Prades
potatoes, truffle and foie gras

Red prawn I  20,00
Scrambled eggs with Prades

potatoes, red prawn,
garlic and chilli pepper

“Cap i potaˮ I  13,50
Fried eggs with “cap i potaˮ

EGGS
S C R A M B L E D  E G G S

CASSEROLE
T R A D I T I O N A L  R E C I P E S

Roasted Penedès I.G.P. duck  I  18,00
with prunes and pine nuts

A breed raised in the rural areas of Penedès.
It is characterized by having

a consistent and less fatty meat.

Traditional beef  I  18,00
stew with mushrooms

“Cap i potaˮ  I  13,00
with chickpeas from Anoia

STARTERS

"Coca" bread
with tomatoes and EVOO

Artisan bread; made from fermented buckwheat 
flour, wheat yeast, and malted wheat flour 

BREAD ASSORTMENT

2,50

3,00

Traditional
home cooking.

We accompany the service with Arbequina olive oil, Cava vinegars, and FORVM Cabernet Sauvignon vinegar.
OILS AND VINEGARS

Iberian rice  I  23,00/pp
with Ral pork ribs, iberian pork and smoked aubergine

Red prawn rice  I  24,00/pp
with cuttlefish

Rice with seasonal vegetables  I  17,00/pp
sourced locally (km0)

M I N I M U M  2  P E O P L E
RICE “A LA LLAUNA”

We use rice from Isla de Buda®, the last intact wetland in Delta de lʼEbre,
cultivated with a historical and environmental commitment.

All our meats are cooked over cork oak wood
and served with caramelised “piquilloˮ peppers and french fries.

Mixed grilled meat:
Lamb, chicken thigh, catalan sausage and black catalan sausage

Mixed iberian grilled meat:
Iberian pork “pluma ,ˮ Iberian pork “secreto ,ˮ ribs and grilled Creole sausage

Catalan Sausage

Grilled lamb

Beef fillet

Grain-fed chicken scented with herbs

Grilled iberian pork

Grilled pigʼs trotters marinated in cava

500g T-bone steak,
15 days dry-aged, with fleur de sel and extra virgin olive oil

GRILLED MEATS

V.A.T. Included

Grilled cod
with caramelized potatoes, fried garlic and chilli

Grilled octopus
with “Ralˮ pork belly and romesco

Baby squids
with caramelized potatoes and onion

FISH

Gluten              Lactose              Nuts              Shellfish

ENG

CHILDREN'S MENU I  17,00

Macaroni, croquettes and french fries
Artisanal ice cream
Water or soft drinks

15,50

17,00

25,00

12,00

23,00

14,00

22,00

14,00

28,00

18,00

20,00

16,00

12,50

9,50

10,00 - 15,00

15,00

13,00

14,50

14,00

12,00

 9,00 - 14,00

12,50  -  19,50

  9,00 - 14,00

7,50 - 13,00



P O S T R E S  ·  D E S S E R T



Lionesa XL farcida de nata muntada
feta a casa amb xocolata desfeta Cal Simón 70%

Tàrtar de fruites de temporada
amb llima, sucre morè i sorbet de mandarina

Carpaccio de pinya 
amb almívar de rom i menta, i gelat de coco

Maduixots amb nata muntada feta a casa i gelat

Gourmanderies: catània, carquinyoli i pasta de full

POSTRES

COMBINACIÓ DE  CAFÈ  I  POSTRES

7,00

7,00

7,00

7,00

6,50

7,00

CAT

Cafè gourmand: cafè sol o tallat, mini mousse
de cheesecake, catània i carquinyoli

IVA inclòsGluten              Lactosa              Fruits secs

GELATS ARTESANS 6,00

Pastís de formatge
cremós

Pastís de xocolata
Cal Simón 70%

i toffee

4,00 7,00
1/2 Ració 1 Ració

PASTISSOS
A L  TA L L

FE

TS A CASA ·  FETS A CASA
 ·

Llimona, maduixa, vainilla,
xocolata Cal Simón 70%, mandarina
i gelat de temporada 100% CASOLANS, 

AMB INGREDIENTS NATURALS



Lionesa XL rellena de nata montada
hecha en casa con chocolate fundido Cal Simón 70%

Tártar de frutas de temporada
con lima, azúcar moreno y sorbete de mandarina

Carpaccio de piña
con almíbar de ron y menta, y helado de coco

Fresones con nata montada hecha en casa y helado

Petits Fours: “catània ,ˮ “carquinyoliˮ y hojaldre

COMBINACIÓN DE  CAFÉ  Y  POSTRES

CAST

Café gourmand: café solo o cortado, mini mousse 
de cheesecake, “catàniaˮ y “carquinyoliˮ

IVA incluidoGluten              Lactosa              Fruitos secos

POSTRES
7,00

7,00

7,00

7,00

6,50

7,00

100% CASEROS,

CON INGREDIENTES NATURALES

HELADOS ARTESANOS 6,00

Limón, fresa, vainilla, chocolate
Cal Simón 70%, mandarina
y helado de temporada 

4,00 7,00
1/2 Ración 1 Ración

PASTELES
A L  C O R T E

C

A S E R O S  · 
C

ASEROS 
·

Pastel de queso
cremoso

Pastel de chocolate
Cal Simón 70%

 y toffee



XL profiterole filled with chantilly
and warm chocolate sauce Cal Simón 70%

Seasonal fruit tartare
with lime, brown sugar and mandarin sorbet

Pineapple carpaccio
with rum and mint syrup and coconut ice cream

Strawberries with homemade cream and ice cream

Petits Fours: “catània ,ˮ “carquinyoliˮ and puff pastry

DESSERT ENG

7,00

7,00

7,00

7,00

6,50

100% HOMEMADE,

WITH NATURAL  INGREDIENTS

COFFEE  AND DESSERT COMBINATION 7,00

Gluten              Lactose              Nuts

ARTISAN ICE  CREAM 6,00

Gourmand coffee: espresso or espresso machiato
mini cheesecake mousse, “catàniaˮ and “carquinyoliˮ

Lemon, strawberry, vanilla,
xocolate Cal Simón 70%
mandarin, seasonal ice cream

4,00 7,00
1/2 Portion 1 Portion

CAKES 
B Y  T H E  S L I C E

HO
MEMADE ·  HOMEMADE 

·

Creamy
cheesecake

Chocolate cake
Cal Simón 70%

and toffee

VAT included



CARTA
VEGANA

POSTRES

16€

9,5€

17€

Lingot de bolets amb Heura, fons fosc vegetal
i puré cremós de moniato
Lingote de setas con Heura, fondo oscuro vegetal
y puré cremoso de boniato
Mushroom and Heura terrine with vegetable jus
and creamy sweet potato purée
(Heura® is a plant-based protein made from soy)

7€Tàrtar de fruites de temporada
amb llima i sucre morè
Tartar de frutas de temporada
con lima y azúcar moreno
Seasonal fruit tartare
with lime and brown sugar

Amanida verda amb cabdells, ceba tendra,
pastanaga i olives d A̓ragó
Ensalada verde con cogollos, cebolla tierna,
zanahoria y aceitunas de Aragón
Green salad with baby gem lettuce,
sweet onion, carrot and Aragón olives

14€Milfulls de tomàquet sec
amb camembert vegà i oli dʼalfàbrega
Milhojas de tomate seco
con camembert vegano y aceite de albahaca
Sun-dried tomato mille-feuille
with vegan camembert and basil oil

Arròs de verdures de temporada i Km0
Arroz de verduras de temporada y Km0
Seasonal vegetable rice

CARTA VEGANA ·  VEGAN MENU

POSTRES ·  DESSERTS

Gluten


