
                                       CARTA 





        
Sopa de peix de roca amb crostonets de rap ……………………………………………………………………………...16,50€ 
Sopa de pescado de roca con picatostes de  rape   (1-2-3-6-7-8-10-12) 

La nostra esqueixada de bacallà amb “ ajo blanco”.…………………….……………………....…..……17,90€ 
Pipirrana de bacalao con ajo blanco (1-2-3-5-6-7-8-10-12) 

Burrata,albergínia blanca escalivada, textures de poma, avellanes i alfàbrega……..15,50€ 
Burrata, berenjena blanca  asada, texturas de manzana, avellanas y albahaca (3-2-1-6-7-8-12) 

Espàrrecs blancs tèbis amb beurre blanc,codonyat de cirera i ametlles……………...19,50€
Esparragos blancos templados con beurre blanco, membrillo de cereza y  almendra (1-2-3-5-6-7-8-12) 

Coca de pasta de full amb foie i codonyat de figues……..........…...….…………………………….…….…….19,90€ 
Hojaldre con foie y membrillo de higos  (1-8-11) 

Usuzukuri de tonyina ( tall prim) a la brasa amb yuzu, tomate sec, gingebre  
i cruixent de pa de gambes........…………..………………………………………………………………………………………......……18,90€ 
Usuzukuri de atún con infusión de yuzu, tomate seco, gengibre y crujiente de pan de gambas( 1-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-14) 

Croquetes cremoses de llet d’ovella amb llonganissa (4 unitats)…………………………..15,00€ 
Croquetas cremosas de leche de oveja  con longaniza  (1-8-11) 

Bunyols cremosos de brandada de bacallà amb maionesa de gingebre…..….....……..……16,90€ 
Buñuelos cremosos de brandada de bacalao con mahonesa de jengibre (10-8-1-11) 
            
Steak tartar amb espècies del món  (tallat a ganivet).........…..................................…….……………. 19,50€
 Steak tartar con especies del mundo  (3-5-8-9-13-7-10-12) 

Tataki de presa de porc ibèric a la brasa amb demi-glace, tomata sec 
 i ceba encurtida.………………………………………………………………………………………………………………………………………18,90€ 
Tataki  de presa de cerdo iberico a la brasa, con demi-glace, tomate seco y cebolla encurtida (12-11-6-8) 

Calamars a la romana amb maionesa de cítrics…….......……….…........…………….…..……....…..…21,90€ 
Calamares a la romana con mahonesa de cítricos(10-11-8-7-1) 

Roast beef de picanya “Rubia gallega” amb vitello tonnato i picada d’ametlles…….21,50€
Roast beef de picaña  Rubia gallega con vitello tonnato y picada de almendras  (1-2-3-5-6-7-8-10-11-12) 

Pèsols del Maresme amb cansalada ibèrica, calçots i gamba de Palamós...………………...24,50€
Guisante del Maresme con panceta ibèrica, calçots y gamba de Palamós (9) 

"Ceviche" de tonyina vermella amb llet de tigre i ají groc🌶 ……………………………...............18,90€ 
 Ceviche de atún rojo con leche de tigre y ají amarillo  (3-5-10) 

Cargols rostits amb allioli i tomàquet……………………………………………….…........................…...……...….........16,80€ 
Caracoles asados con allioli y tomate(14-11) 

IDEAL  PER COMPARTIR  



Galta de vedella amb salsa de ceps i parmentier de patata….....................……………….....…............25,90€ 
Carrillera de ternera con salsa de setas y parmentier de patata(1-3-4-8-11-12) 

 Canalons de rap amb gamba de Palamós i beixamel dels seus caps .....…....….........………...27,90€ 
 Canelones de rape con gamba de Palamós y bisque de sus cabezas (1-8-9-10-11) 

Peus de porc semi desossats amb gamba de Palamós(2un.).………..………………………..……….......25,90€ 
 Manitas de cerdo semi deshuesados con gamba de Palamós (2un.) (1-4-8-9-11-12) 

Morro de bacalla de Can Ràfols amb pil pil de les seves cocotxes i botifarra dolça..29,90€ 
Morro de bacalao deCan Ràfols confitado con pil pil de sus cocochas y butifarra dulce (1-10) 

Filet de vaca (Behiki)  amb barretina de foie i reducció de Mistela…………………………...… 32,50€          

Solomillo de vaca ( Behiki) con foie y reducción de Mistela (8-12-1) 

Calamar de costa amb verdures de temporada i vichyssoise de porros......…...…………….24,50€
Calamar de costa con verduras de temporada y vichyssoise de puerros (1-10) 

Rossejat de fideos amb tripeta de bacallà,all i oli d’all negre i espàrrecs de mar…..24,90€ 
“Rossejat” de fideos con callos de bacalao , allioli de ajo negro y salicornia (espárrago de mar)(8-9-10) 

Mandonguilles amb popets de costa………………………………………………………………………………..………....…24,50€ 
Albondigas con pulpitos de costa (1-2-3-4-6-7-8-10-11-12) 

ELS ARROSSOS • LOS ARROCES  (per 2 persones/preu per persona) 

Arròs sec de calamar amb llobregant blau ………………………………………….……………….………….34,50€ 
Arroz seco de calamar con bogavante azul  (9-10)     * Temps de cocció 25'.* ( SERVIT EN CASSOLA) 

Arròs sec de calamar amb espardenyes de Port de la Selva …………………..………………..……29,50€ 
Arroz seco de calamar con espardeñas de Port de la Selva  (9-10) *    * Temps de cocció 35'.* ( SERVIT EN CASSOLA) 

Arròs sec de calamar amb gamba de Palamós * Temps de cocció 35'.* ( SERVIT EN CASSOLA)………….28,50€ 
Arroz seco de calamar con gamba de Palamós (9-10) *     (per 2 persones/preu per persona) 
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                                                    Segons plats                            

Joaquim Elias, Chef -Joaquim Elias Aranda cap de pastisseria, gelateria i fleca 



             
                                           
                                      

                                                                              

Pa de Tramuntana 
D’ el.laboració pròpia 

Sens dubte, la més especial de totes. La Farina Pa de Tramuntana és 
produïda a partir de blats cultivats al paratge idíl·lic dels Aiguamolls 
de l’Empordà, fruit d’unes varietats antigues molt concretes, com el 
Florence Aurora. Aquesta farina permet, a causa de les seves caracte-
rístiques plàstiques, fer un treball amb molta hidratació i llarga fer-
mentació. 

                    PVP…………………..4,00€ 

   Coca torrada amb tomata….5,80€ (segons disponibilitat) 

 

Elcargoletcolomers 



                                                                                           

             


