
La Carta
- L’essència de Cal Blay en tots els nostres plats -

fins on 
el vent

ens porti

Anxoves de l’Escala amb pa de coca amb tomàquet

Pernil ibèric en forma d'encenalls

Croquetes de carn de Perol

Bunyols de bacallà

Calamars de platja enfarinats

Musclos del Delta al vapor

Cloïsses amb all i julivert

Seitó fregit 

Amanida de ventresca de tonyina, tomàquets de temporada, 
ceba tendre i A.O.V.E

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

Tàrtar de tonyina marinat amb soja, gingebre i guacamole

Llom de salmó marinat a casa  amb vinagreta de mostassa i anet

Ous estrellats amb patates de Prades, tòfona i foie

Fideuà amb allioli

Paella Mixta

Arròs de verdures 

Paella de Marisc 

Arròs caldós de llamàntol (1/2 llamàntol per persona)

Arròs Negre 

Arròs del xef
Pregunta pel nostre arròs del dia 

Entrants

Arrossos i fideuà

1/2 ració     ració

(mín 2 persones)

I.V.A. inclòs

Assortiment de pa del Nàutic

Pa artesà; pa elaborat amb farina de blat sarraí fermentada,
massa de llevat de blat i farina de blat maltejada

Pa de coca sucat amb tomacons i oli a.o.v.e

8€        13€

12€       18€

6,5€       12€

7,5€    13,5€

9€       16€

 11€

17€ 

12€

 14€

9€

15,5€

14€

13€

17€

18€ 

15,5€

 21€

29€

19,5€

21€

 2€ 

 2,5€ 

I.V.A. inclòs

Bon 
vent i 
barca 
nova!

CATLa Carta
- L’essència de Cal Blay en tots els nostres plats -

Per coure els peixos i les carns a la 

brasa utilitzem una barbacoa 

especial, una combinació d’una 

graella i un forn, que treballa 100% 

amb carbó vegetal de la varietat 

“Quebracho blanc”, és un carbó 

ecològic molt aromàtic.

Aquest sistema de cocció treballa a 

alta temperatura i aporta el sabor 

autèntic de la llenya, aconseguint 

textures i coccions úniques en tots 

els productes. 

La brasa
del Nàutic

Carns 

Peixos

Entrecot Rubia Gallega maduració de 15 dies
amb flor de sal i A.O.V.E*

Ploma ibèrica a la brasa*  

Filet de vedella a la brasa* 
(recomanat per a mínim dos persones)
Filet de vedella laminat 400g amb flor de sal i a.o.v.e 

Espatlla de cabrit a la brasa*

*Guarnicions amb productes de temporada

Turbot a la brasa* 

Tronc de lluç a la brasa* 

Cua de rap a la brasa*

Llobarro a la brasa* (aprox. 1 kg) 

Calamars de platja encebats*

Orada a la brasa amb llit de sal d'herbes autòctones*
*Guarnició de temporada
*La brasa a escollir: Brasa o brasa amb refregit d’alls i bitxo

Combinat de peix a la planxa:
tronc de lluç, calamar de platja, cloïsses, musclos i gamba

Calamar farcit de carn amb gamba vermella,  amb la recepta de la Maria

Suquet de peix: tronc de lluç, calamar de platja,
cloïsses, musclos i gamba vermella

Gamba vermella a la planxa (12 uts)

Pota de pop a la brasa amb patata fornera

Gambes doble vida:

1a vida: Gambes vermelles a l’allet
2a vida: Ous ferrats sobre patates i el seu suc

Macarrons        croquetes        i patates fregides

Postres

Aigua o refresc

Menú infantil

16,5€

Gluten           Lactosa           Fruits secs

Per persona

 20€ 

 16,5€ 

 23€  

36€ 

14,5€ 

18€ 

 25€

19€

25€

25€

20€ 

28€

19,5€ 

 

19€ 

24€ 

24€ 



La Carta
- La esencia de Cal Blay en todos nuestros platos -

fins on 
el vent

ens porti

Fideuá con alioli 

Paella Mixta

Arroz de verduras

Paella de Marisco

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

Arroz Negro

Arroz del chef
Pregunta por nuestro arroz del día

Arroces y fideuá (mín 2 personas)

I.V.A. incluido

Surtido de pan del Nàutic

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

Pan de coca untado con tomate y aceite a.o.v.e

17€

18€ 

15,5€

 21€

29€

19,5€

21€

 2€ 

 2,5€ 

Anchoas de ‘l’Escala’ con pan de coca con tomate

Jamón ibérico en forma de virutas

Croquetas de carne de Perol

Buñuelos de bacalao

Calamares de playa rebozados

Mejillones del Delta al vapor

Almejas con ajo y perejil

Boquerón frito 

Ensalada de ventresca de atún, tomates de temporada, 
cebolla tierna y A.O.V.E

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

Tartar de atún marinado con soja, jengibre y guacamole

Lomo de salmón marinado en casa  con vinagreta de mostaza i eneldo

Huevos rotos con patatas de Prades, trufa y foie

Entrantes
1/2 ración     ración

8€        13€

12€       18€

6,5€       12€

7,5€    13,5€

9€       16€

 11€

17€ 

12€

 14€

9€

15,5€

14€

13€

I.V.A. incluido

Bon 
vent i 
barca 
nova!

CASTLa Carta
- La esencia de Cal Blay en todos nuestros platos -

Para cocer los pescados y las carnes 

a la brasa utilizamos una barbacoa 

especial, una combinación de una 

parrilla y un horno, que trabaja 

100% con carbón vegetal de la 

variedad "Quebracho blanco", es un 

carbón ecológico muy aromático. 

Este sistema de cocción trabaja a 

alta temperatura y aporta el sabor 

auténtico de la leña, consiguiendo 

texturas y cocciones únicas en 

todos los productos.

La brasa
del Nàutic

Carnes

Pescados

Gluten           Lactosa           Frutos secos

Macarrones        croquetas        y patatas fritas

Postres

Agua o refresco

Menú infantil

16,5€

Entrecot Rubia Gallega maduración de 15 días 
con flor de sal y A.O.V.E*

Pluma Ibérica a la brasa*  

Solomillo de ternera a la brasa*
(recomendado para mínimo dos personas)
Solomillo de ternera laminado 400g  con flor de sal y a.o.v.e

Paletilla de cabrito al horno* 

*Guarnición de productos de temporada

Por persona

Rodaballo a la brasa* 

Tronco de merluza a la brasa* 

Cola de rape a la brasa*

Lubina a la brasa* (aprox. 1 kg) 

Calamares de playa encebollados*

Dorada a la brasa con base de sal de hierbas autóctonas*
*Guarnición de temporada
*La brasa a escoger: Brasa o brasa con refrito de ajos y guindillas

Combinado de pescado a la plancha: tronco de merluza,
calamar de playa, almejas, mejillones y gambas

Calamar relleno de carne con gamba roja con la receta de Maria

“Suquet” de pescado: tronco de merluza, calamar de playa, 
almejas, mejillones y gamba roja

Gamba roja a la plancha (12 uts)

Pata de pulpo a la brasa con patata panadera

Gambas doble vida:

1a vida: Gambas rojas al ajillo
2a vida: huevos fritos sobre patatas y su jugo

 20€ 

 16,5€ 

 23€  

36€ 

14,5€ 

18€ 

 25€

19€

25€

25€

20€ 

28€

19,5€ 

 

19€ 

24€ 

24€ 



(minimum 2 people)

Menu
- Cal Blay essence in all of our dishes -

fins on 
el vent

ens porti

Fideuà with alioli

Mixed Paella

Vegetable rice

Seafood Paella

Broth rice with lobster (1/2 lobster per person)

Black Rice

chef's rice
Ask for our daily rice

Starters

Rices & fideuá

1/2 ration    ration

V.A.T. included

Nàutic bread selection

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

Coca bread with tomatoes and oil

17€

18€ 

15,5€

 21€

29€

19,5€

21€

 2€ 

 2,5€ 

Anchovies l’Escala with coca bread with tomato

Iberian ham shavings

Meat croquettes

Cod fritters

Fried squid

Steamed mussels from Delta

Clams with garlic and parsley

Fried anchovies 

Tuna belly salad, onion and tomato and EVOO

Green salad: hearts, tomato, spring onion, carrot and olives

Tuna tartar marinated with soya, ginger and guacamole

Home-marinated salmon loin with vinaigrette mustard and dill

Scrambled eggs with potatoes, truffle and foie gras

8€        13€

12€       18€

6,5€       12€

7,5€    13,5€

9€       16€

 11€

17€ 

12€

 14€

9€

15,5€

14€

13€

Macaroni        croquettes        and fried potatoes

Dessert

Water or soda

Children’s menu

V.A.T. included

Bon 
vent i 
barca 
nova!

ENGMenu
- Cal Blay essence in all of our dishes -

We use an special barbecue, to cook 

the fish and meat. 

It is a combination of a grill and an 

oven. This barbecue works 100% 

with vegetal coal. This cooking 

system works at high temperature 

and provides authentic wood flavor, 

getting uniques textures  on all 

products.

Nàutic
Charcoal Grill

Meat

Fish 

Grilled turbot* 

Grilled hake* 

Grilled monkfish*

Grilled sea bass* 

Squid with onion*

Grilled bream with aromatic herbs*
*Seasonal side dishes 
*Grill to choose: Grill or grill with refried garlic and chilli

Grilled fish selection:
hake trunk, beach squid, clams, mussels and shrimps.

Squid stuffed with meat and red shrimp with Maria's recipe

Hake, Squid, clams, mussels and prawns from Vilanova
with their juice

Grilled red prawn (12 uts)

grilled octopus with baked potatoes

Double life Prawn:

1st life: Red prawn with garlic and chilli
2nd life: Fried eggs from our hens over potatoes and their juice

 20€ 

 16,5€ 

 23€  

36€ 

14,5€ 

18€ 

 25€

19€

25€

25€

20€ 

28€

16,5€

Entrecote of ‘Rubia Gallega’ 15 days of maturation
salt flower and EVOO*

Grilled iberian pork*  

Grilled beef tenderloin*(recommended for at least two people)
beef tenderloin 400g for 2 people with fleur de sel i a.o.v.e

Baked goat shoulder*
*Seasonal side dishes 

1 person

19,5€ 

 

19€ 

24€ 

24€ 

Gluten           Lactose           Nuts



I.V.A. inclòs

Postres

Coconut
London Dry Gin, coco fresc i licor de coco

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

Còctels de postres by Javier de las Muelas
12,00 € 

12,00 € 

Macedònia de fruita natural, amb llima, sucre morè i sorbet de mandarina

Bunyols farcits de xocolata

Xuixo de crema a la brasa amb salsa de xocolata 70% de Cal Simón

El nostre pastís de formatge

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

Crema catalana amb carquinyolis

Gourmanderies Penedesenques: Catànies i carquinyolis

Combinació de cafè i postres

Cafè Gourmand: Cafè sol o tallat, mini cheesecake, catània i carquinyoli 

6,50 € 
6,50 €
6,50 € 
7,00 € 
6,50 €
6,50 €   
6,50 € 

6,50 € 

 5,30€

 6,50€

Els clàssics
Xocolata, vainilla, mandarina... 

consultin al nostre personal

Els de temporada 
Gelat de llimona i ratafia

Gelat de maduixa i tomàquet  

Gelats artesans
Gelats artesans elaborats amb el 

mètode tradicional que respecten al 

màxim els ingredients per gaudir i 

potenciar el seu sabor



I.V.A. incluido

Coconut
London Dry Gin, coco fresco y licor de coco

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

Coctels de postres by Javier de las Muelas

Postre

12,00 € 

12,00 € 

Macedonia de fruta natural, con lima, azúcar moreno y sorbete de mandarina

Buñuelos rellenos de chocolate

Chucho de crema a la brasa con salsa de chocolate 70% de Cal Simón

Nuestro pastel de queso

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

Crema catalana con “carquinyolis”

Gourmanderias Penedesencas: “Catànies” y “carquinyolis”

Combinación de café y postres

Café Gourmand:  Café solo o cortado, mini cheesecake, “catània” y “carquinyoli” 

6,50 € 
6,50 €
6,50 € 
7,00 € 
6,50 €
6,50 €   
6,50 € 

6,50 € 

 5,30€

 6,50€

Los clasicos
Chocolate, vainilla, mandarina... 

consultin al nostre personal

Los de temporada 
Helado de limón y ratafía

Helado de fresa y tomate  

Helados artesanos
Colección de helados artesanos 

elaborados con el método tradicional 

que respetan al máximo los ingredientes 

para disfrutar y potenciar su sabor



V.A.T. included

Coconut
London Dry Gin, fresh coconut and coconut liqueur

Sharon Stone 
Vodka, chocolate vodka, chocolate 75% cacao, Triple sec

Cocktails desserts by Javier de las Muelas

Dessert

12,00 € 

12,00 € 

Fruit salad in brown sugar and lime with tangerine sorbet

Sweet chocolate fritters

Grilled “xuixo” filled with pastry cream and 70% chocolate sauce from Cal Simón

Our cheesecake 

Natural pineapple carpaccio with rum, mint and coconut ice cream

Catalan cream with “carquinyoli”

Petits fours from penedès: “Catànies”  and “carquinyolis”

Coffee and dessert combination

Gourmand Coffee: espresso or espresso macchiato, mini cheese cake, “catània” and “carquinyoli” 

6,50 € 
6,50 €
6,50 € 
7,00 € 
6,50 €
6,50 €   
6,50 € 

6,50 € 

 5,30€

 6,50€

Classic ice cream
Chocolate, vanilla, tangerine ... 

ask our staff

Seasonal ice creams
Lemon and ratafia ice cream

Strawberry and tomato ice cream

Homemade ice creams
Homemade ice creams elaborated 

with the traditional method that 

respects maximum the ingredients 

to enjoy and  potentiate its flavor


