PER COMENCAR

1/2  Racio
Encenalls de pernil ibéric 12,5€ 19€
D.O Los Pedroches
Bunyols de bacalla « ¢ 8,5€ 14€
amb picada suau d'all i julivert
Seitons amb fritura cruixent 12€
Musclos al vapor & 12€

amb citrics, llorer i herbes mediterranies

ENTRANTS

Tartar de tonyina Balfego « & 19€
amb guacamole, vinagreta de soja i gingebre

Xato de Vilanova | Recepta classica 13€
escarola, bacalla, tonyina, anxoves,
olives i salsa xato vilanovina

Amanida de ventresca de tonyina 14€
amb tomaquets de temporada,
ceba tendra i OOVE

Amanida verda & 9€
amb cabdells, ceba tendra, pastanaga
i olives d'Arago

*Fem servir arros de la llla de Buda®, I'Ultim
aiguamoll intacte del Delta de I'Ebre, conreat
amb compromis historic i mediambiental.

EL PA DEL NAUTIC

Pa de coca 2,5€
sucat amb tomacons i OOVE

Pa artesa; de farina de blat sarrai fermentada, 2€
llevat de blat i farina de blat maltejada

Gluten & Lactosa

& Fruits secs

1/2  Racio
Cloisses saltejades amb all i julivert & 17€
Croquetons de carn del perol « ¢ 7€ 12,5€
| Recepta de la iaia Maria
Anxoves de |'Escala 8,5€ 14¢€
sobre pa de coca torrat i OOVE
Calamars enfarinats i fregits 10€ 18€

QR ousam)

TOFONA | FOIE | 14€
Ous estrellats amb patates
de Prades, tofona i foie

GAMBA VERMELLA | 15€
Ous estrellats amb patates
de Prades, gambes vermelles,

alls i bitxo#

CAP I POTA | 13€
Ous ferrats amb cap i pota

=14

Min. 2 pax
Paella de marisc amb rap, sipia, & 22,5€
gambes i musclos
Paella mixta amb costella de porc Ral, « ¢ 20€
salsitxes, gambes i musclos
Fideua de sipia i gambes amb allioli 18€
Arrds negre de rap i gambes ¢ 22,5€
Arrds de verdures de temporada i Km0 16,5€
Arrds caldos de llamantol « 32€
(1/2 llamantol per persona)
Arros del xef 22,5€

Pregunta pel nostre arros del dia

& Marisc & Vega

LA LLOTJA

PEIX FRESC DE MERCAT

Demana’l fet a la brasa o a la planxa
amb patata fornera i ORIO

A\l

MENU

N 7 MARISCADA XL, — N\

Musclos | Cloisses
Zamburinyes | Navalles
Gambes vermelles
Escamarlans | Llagostins

Amb maionesa de llima i salsa romesco

Postres a triar
Paiaigua
(Min. 2 pax | 47€ pp)

CAT

)

CUINA MARINERA

Combinat de peix a la planxa
Llug, calamarcets, cloisses, musclos i gambes vermelles

Combinat de peix fregit &
Seitons, calamarcets, gambes vermelles, daus de rap i llu¢

Suquet de peix ¢ &
Llug, musclos, gambes, cloisses, calamarcets i una suau picada d'all i julivert

Calamars farcits amb carn del perol i gamba vermella | Recepta de la iaia Maria &
Pota de pop a la brasa amb patata confitada

Mariscada +
Gambes vermelles, escamarlans, llagostins, zamburinyes, musclos i cloisses

Calamarcets amb patata confitada i ceba caramel-litzada

CARN

Ploma ibérica a la brasa
Filet de vedella a la brasa

“Txuletéon” de 500g madurat 15 dies amb flor de sal i OOVE

Totes les nostres carns estan fetes a la brasa amb llenya d‘enzina,
i acompanyades de pebrots de piquillo caramel-litzats i patates fregides

Macarrons amb salsa bolonyesa i formatge ¢ &
Croquetes del perol « ¢

Patates fregides

Gelats artesans &

Aigua o refresc

MENU
INFANTIL
1

7€

25€

25€

25€

20€

20€

35€

15€

20€
24€
28€

IVA inclos



PARA EMPEZAR

1/2 Racién
Virutas de jamon ibérico 12,5€ 19€
D.O Los Pedroches
Bunuelos de bacalao « ¢ 8,5€ 14€
con una suave picada de ajo y perejil
Boquerones con fritura crujiente 12€
Mejillones al vapor ¢ 12€

con citricos, laurel y hierbas mediterraneas

ENTRANTES

Tartar de atun Balfeg6 « & 19€
con guacamole, vinagreta de soja y jengibre

Xato de Vilanova | Receta clasica 13€
escarola, bacalao, atun, anchoas,
aceitunas y salsa xato vilanovina

Ensalada de ventresca de atun 14€
con tomates de temporada,
cebolla tierna y AOVE

Ensalada verde ¢ 9€
con cogollos, cebolla tierna, zanahoria
y aceitunas de Aragon

*Utilizamos arroz de la Isla de Buda®, el ultimo
humedal intacto del Delta del Ebro, cultivado
con compromiso histérico y medioambiental.

EL PAN DEL NAUTIC

Pan de coca 2,5€
untado con tomate y AOVE
Pan artesano; de harina de trigo sarraceno 2€
fermentado, salvado de trigo y harina de trigo
malteado

Gluten & Lactosa

Almejas salteadas con ajo y perejil ¢

Croquetones de carne del perol « &
| Receta de la iaia Maria

Anchoas de la Escala
sobre pan de coca tostado y AOVE

Calamares rebozados vy fritos

TRUFA Y FOIE | 14€
Huevos estrellados con patatas
de Prades, trufa y foie

GAMBA ROJA | 15€
Huevos estrellados con patatas
de Prades, gambas rojas,

ajos y guindilla &

"CAP I POTA" | 13€
Huevos fritos con “cap i pota”

A/VYG‘C/K/X

Paella de marisco con rape, sepia,
gambas y mejillones &

Paella mixta con costilla de cerdo Ral,
salchichas, gambas y mejillones «

Fideua de sepia y gambas con alioli « ¢
Arroz negro de rape y gambas
Arroz de verduras de temporada y KmO #

Arroz caldoso de bogavante ¢
(1/2 bogavante por persona)

Arroz del chef
Pregunta por nuestro arroz del dia

& Frutos secos & Marisco & Vegano

1/2 Racién

7€

8,5€

10€

/ HUEVOS \

Min.

17€

12,5€

14€

18€

2 pax
22,5€

20€

18€
22,5€
16,5€
32€

22,5€

CAST

MENU

LA LONJA

PESCADO FRESCO DE MERCADO

Pidelo hecho a la brasa o a la plancha

con patata panadera y ORIO

Mejillones | Almejas
Zamburinas | Navajas
Gambas rojas | Cigalas

Langostinos
Con mayonesa de lima y salsa romesco

Postre a escoger

Pan y agua

(Min. 2 pax | 47€ pp)

A\l

N (: MARISCADA XI. \

4)

COCINA MARINERA

Combinado de pescado a la plancha &
Merluza, chipirones, almejas, mejillones y gambas rojas

Combinado de pescado frito ¢
Boquerones, chipirones, gambas rojas, dados de rape y merluza

Suquet de pescado ¢ ¢
Merluza, mejillones, gambas, almejas, chipirones y una suave picada de ajo y perejil

Calamares rellenos de carne del perol con gamba roja | Receta de |a iala Maria &

Pata de pulpo a la brasa con patata confitada

Mariscada &

Gambas rojas, cigalas, langostinos, zamburifas, mejillones y almejas

Calamares a la plancha con patata confitada y cebolla caramelizada

CARNE

Pluma ibérica a la brasa

Solomillo de ternera a la brasa

Txuleton de 500g madurado 15 dias con flor de sal y AOVE

Todas nuestras carnes estdn hechas a la brasa con lefia de encina,
y acompanadas de pimientos de piquillo caramelizados y patatas fritas

MENU
INFANTIE

17€

Macarrones con salsa bolonesa y queso + &

Croquetas de carne de perol

Patatas fritas
Helados artesanos &
Agua o refresco

L

25€

25€

25€

20€

20€

35€

15€

20€
24€
28€

IVA incluido



10O BEGIN

1/2 Ration
Iberian ham shavings D.O Los Pedroches 12,5€ 19€

Cod fritters « & 8,5€ 14€
with mild garlic and parsley

Crispy-fried fresh anchovies 12€
Steamed mussels ¢ 12€

with citrus, bay leaf and Mediterranean herbs

STARTERS

Balfego tuna tartare « &
with guacamole soy and ginger vinaigrette

Xaté from Vilanova | Classic recipe
curly endive, cod, tuna, anchovies,
olives and traditional xato sauce

Tuna salad
with seasonal tomatoes,
sweet onion and extra virgin olive oil

Green salad &
with baby gem lettuce, sweet onion,
carrot and Aragon olives

19€

13€

14€

9€

*\We cook with rice from Buda Island®,
a unique heritage of the Delta de I'Ebre, grown
with respect for tradition and the environment.

THE NAUTIC BREAD

Coca bread 2,5€
spread with tomato and extra virgin olive oil
Artisan bread; made with fermented 2€
buckwheat flour, wheat bran and malted
wheat flour

Gluten & Lactose

1/2 Ration
Clams sautéed with garlic and parsley & 17€
“Perol" meat croquettes « & 7€ 12,5€
| Grandma Maria's recipe
Anchovies from “L’Escala” 8,5€ 14€
on toasted bread with extra virgin olive oil
Crispy battered and fried calamari 10€ 18€

A N\

TRUFFLE AND FOIE | 14€
Scrambled eggs with Prades
potatoes, truffle, and foie

EGGS

RED PRAWN | 15€ ¢
Scrambled eggs with Prades potatoes,
red prawn, garlic, and chili pepper

o /
Y'L/C/K/X

"CAP | POTA" | 13€
Fried eggs with “cap i pota”

Min. 2 pax
Seafood paella with monkfish, cuttlefish, 22,5€
prawns and mussels ¢
Mixed paella with Ral pork ribs 20€
sausages, prawns and mussels &
"Fideua” with squid, prawns and allioli « ¢ 18€
Black rice with monkfish and prawns « 22,5€
Seasonal vegetable rice ¢ 16,5€
Brothy lobster rice « 32€
(V2 lobster per person)
Chef's rice 22,5€
Ask about our rice of the day

& Nuts & Shellfish & Vegan

N

‘LA LLOTJA"

FRESH MARKET FISH

Order it grilled or seared, with roasted
potatoes and ORIO-style dressing

L

MENU XL
Mussels | Clams
Scallops | Razor clams

Red prawns | Norway lobster

King prawns

With lime mayo and romesco sauce

Dessert of your choice
Bread and water

(Min. 2 pax | 47€ pp)

ENG

— SEAFOOD

)

SEAFARING CUISINE

Grilled fish platter &
Hake, baby squid, clams, mussels and red prawns

Fried fish platter &
Anchovies, baby squid, red prawns, monkfish and hake

“"Suquet” (Traditional Fish Stew) & ¢

Hake, mussels, prawns, clams, baby squid and a delicate garlic and parsley dressing

Stuffed squids with “perol” meat and red prawn | Grandma Maria's recipe
Grilled octopus tentacle with confit potatoes

Seafood platter &
Red prawns, Norway lobsters, king prawns, scallops, mussels and clams

Baby squid with confit potatoes and caramelized onion

MEAT

Grilled Iberian pork “pluma”
Grilled beef fillet
500 g rib steak, dry-aged 15 days with fleur de sel and extra virgin olive oil

All our meats are grilled over holm oak wood, served
with caramelized “piquillo peppers” and French fries

Macaroni with Bolognese sauce and cheese « &
Meat croquettes + ¢

KIDS'
MENU

17€

French fries
Artisan ice creams ¢
Water or soft drink

25€

25€

25€

20€

20€

35€

15€

20€
24€
28€

VAT included



] viewie

BY CAL BLAY

POSTRES - DESSERT

o oo



POSTRES

Lionesa XL farcida de nata muntada « ¢ 7€
feta a casa amb xocolata desfeta Cal Simén 70%

Tartar de fruites de temporada # 6,5€
amb Ilima, sucre more i sorbet de mandarina

Carpaccio de pinya & 7€
amb almivar de rom i menta, i gelat de coco

Maduixots amb nata muntada feta a casa i el gelat & 7€
Gormanderies: catania, carquinyoli i pasta de full « & 4€
COMBINACIO DE CAFE | POSTRES 5€
Café gourmand: café sol o tallat, mini mousse « ¢ ¢

de cheesecake, catania i carquinyoli

COCTELS [y (Jrvier de by Vuchy 12€

Coconut ¢
London Dry Gin, coco fresc i licor de coco

Sharon Stone &

Vodka, Vodka de xocolata, xocolata 75% cacau, Triple seco

Pastis de formatge
cremos &

Pastis de xocolata
Cal Simon 70%

i toffee « &
A
O% 04\5_;7
: * .- GELATS
4@ » ARTESANS | 6€
55y o

Llimona, maduixa, vainilla,

xocolata Cal Simén 70%, mandarina

i gelat de temporada &

CAT

Gluten ¢ |Lactosa ¢ Fruits secs

+ Vega

IVA inclos



POSTRES

Lionesa XL rellena de nata montada 4 7€
hecha en casa con chocolate fundido Cal Simén 70%

Tartar de frutas de temporada ¢ 6,5€
con lima, azUcar moreno y sorbete de mandarina

Carpaccio de pina + 7€
con almibar de ron y menta, y helado de coco

Fresones con nata montada hecha en casa y helado & 7€
Petits Fours: “catania”, “carquinyoli” y hojaldre + & 4€
COMBINACION DE CAFE Y POSTRES 5€
Café gourmand: café solo o cortado, mini mousse « ¢ ¢

de cheesecake, “catania” y “carquinyoli”

COCKTAILS by (fvier de by /]ochy 12€

Coconut ¢
London Dry Gin, coco fresco y licor de coco

Sharon Stone ¢
Vodka, Vodka de chocolate, chocolate 75% cacao, Triple seco

CAST

Pastel de queso
Cremoso &

Pastel de chocolate
Cal Simon 70%

y toffee « &
sERQ
o @'
* -  HELADOS —
~ ARTESANOS | 6€
d‘o QA
y3s

Limén, fresa, vainilla, chocolate
Cal Simén 70%, mandarina
y helado de temporada &

Gluten & Lactosa & Frutos secos ® Vegano

IVA incluido



DESSERT

XL profiterole filled with chantilly + ¢ 7€
and warm chocolate sauce Cal Simon 70%

Seasonal fruit tartare « 6,5€
with lime, brown sugar and mandarin sorbet

Pineapple carpaccio & 7€
with rum and mint syrup and coconut ice cream

Strawberries with homemade cream and ice cream « 7€
Petits Fours: “catania”, “carquinyoli” and puff pastry « & 4€
COFFEE AND DESSERT COMBINATION 5€
Gourmand coffee: espresso or espresso machiato « ¢ &

mini cheesecake mousse, "catania” and “carquinyoli”
COCKTAILS yy (Jrvier de by Vpehy 12€

Coconut ¢
London Dry Gin, fresh coconut and coconut liqueur

Sharon Stone &

Vodka, chocolate Vodka, chocolate 75% cacao, Triple seco

ENG

Creamy
cheesecake &

Chocolate cake
Cal Simoén 70%
and toffee « &

o‘I\EI\Mo(0

_ * "~ ARTISAN —
N » ICE CREAM | 6€

by an®

Lemon, strawberry, vainilla,
xocolate Cal Simon 70%
mandarin, seasonal ice cream &

Gluten ¢ |actose & Nuts ¢ \egan
VAT included



CARTA
VEGANA

CARTA VEGANA - VEGAN MENU

Amanida verda amb cabdells, ceba tendra, o€
pastanaga i olives d’Arago

Ensalada verde con cogollos, cebolla tierna,
zanahoria y aceitunas de Aragon

Green salad with baby gem lettuce,
sweet onion, carrot and Aragon olives

Milfulls de tomaquet sec 14€
amb camember vega i oli d'alfabrega

Milhojas de tomate seco
con camembert vegano y aceite de albahaca

Sun-dried tomato mille-feuille
with vegan camembert and basil oil

Lingot de bolets amb Heura, fons fosc vegetal 16€
i puré cremos 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)

Arros de verdures de temporada i KmO 16,5€
Arroz de verduras de temporada y KmO

Seasonal vegetable rice

POSTRES

P O'STRES EEDESSERIMS

Tartar de fruites de temporada 6,5€
amb llima i sucre more

Tartar de frutas de temporada
con lima y azdcar moreno

Seasonal fruit tartare
with lime and brown sugar

Gluten





