


SI VOSTÉ TÉ INTOLERÀNCIA O AL·LÈRGIA A ALGUN ALIMENT O PRODUCTE DETERMINAT; 
CAL COMUNICAR-HO AL NOSTRE PERSONAL. 

TOTS ELS PREUS INCLOUEN I.V.A.

Moltes gràcies i benvinguts.
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Peixos
Rapet a la planxa
Rapet a l’all cremat
Turbot a la planxa
Turbot a l’all cremat
Graellada de peix i marisc
Cassola de peix i marisc

Carns
Filet de vedella de Girona ben criada a la brasa amb guarnició
Entrecot de vedella de Girona ben criada amb guarnició
“Chateaubriand” a l’estil de la casa (2 pax)
Pollastre rostit al forn

 

Arrossos I Paelles (Mínim 2 Persones) 
Arròs negre ( a la cassola sofregit de ceba i tomàquet ) amb carn i marisc
Arròs a la marinera (a la cassola amb marisc)
Arròs amb llamàntol (a la cassola)
Paella marinera (al forn seca)
“Fideuá” a l’estil de la casa

Postres de la Casa 
Crema catalana
Bunyols de xocolata coulan amb sorbet de mango
Recuit de drap de Fonteta amb mel i ametlles garrapinyades
Iogurt de la casa amb les nostres mermelades

Pica-Pica De Pescadors
Xipirons a la planxa
Xipirons arrebossats
Croquetes de la casa de pollastre de pagès i ceps
Calamars a la romana amb salsa tàrtara 
Calamars a l’andalusa
Bunyols de bacallà amb confitura de tomàquets de l’hort
Gambetes de Palamós saltejades
Gambes de Palamós (mitjana – grossa) a la planxa amb sal Maldon
Anxoves de la casa amb coca de vidre torrada amb tomàquet i oli d’oliva
Coca de vidre torrada amb tomàquet amb tomàquet i oli d’oliva
Musclos de roca al vapor
Musclos de roca a la marinera
Sonsos
Patates Braves

Entrants Freds 
Amanida variada
Amanida Cesar
Salmó marinat amb pebre rosa, “eneldo” i sucre moscovado  
acompanyat de torradetes amb mantega de cítrícs
Pernil de Jabugo amb coca de vidre torrada amb tomàquet i oli d’oliva
Foie micuit amb confitura de mango, guirlache d’ametlles  
i coulis de fruits vermells 

Entrants Calents
Amanida tébia de confit i pedrers d’ànec amb panses a l’oporto, 
pinyons torrats i vinagreta de taronja amb tocs de mel
Saltejat de verduretes amb burrata gratinada a la trufa i el nostre romesco
Pop a la gallega
Pasta fresca saltejada amb gamba, tomàquet cherry, ceba tendra i oliva de kalamata
Sopa de peix de roca amb crostonets de pa

Salsa Roquefort  2 € / Salsa Pedro Ximenez  3€ / Salsa de Pebre 2€



SI USTED TIENE INTOLERANCIA O ALERGIA A ALGÚN ALIMENTO O PRODUCTO DETERMINA-
DO; COMUNÍQUELO A NUESTRO PERSONAL.

TODOS LOS PRECIOS INCLUYEN 

Muchas gracias y bienvenidos.
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Pica-Pica De Pescadores
Chipirones a la plancha
Chipirones rebozados
Croquetas de la casa de pollo de corral y cepas
Calamares a la romana con salsa tártara
Calamares a la andaluza
Buñuelos de bacalao con confitura de tomates del huerto
Camarones de Palamós salteadas
Gambas de Palamós (media - grande) a la plancha con sal Maldon
Anchoas de la casa con torta de cristal tostada con tomate y aceite de oliva
Coca de cristal tostada con tomate con tomate y aceite de oliva
Mejillones de roca al vapor
Mejillones de roca a la marinera
Sonsos
Patatas Bravas

Entrantes fríos 
ensalada variada

ensalada Cesar
Salmón marinado con pimienta rosa, “eneldo” y azúcar moscovado
acompañado de tostaditas con mantequilla de cítricos

Jamón de Jabugo con torta de vidrio tostada con tomate y aceite de oliva

Foie micuit con confitura de mango, guirlache de almendras
y coulis de frutos rojos

Entrantes Calientes
Ensalada tibia de confit y mollejas de pato con pasas al oporto,
piñones tostados y vinagreta de naranja con toques de miel
Salteado de verduritas con burrata gratinada a la patata y nuestro romesco
Pulpo a la gallega

Pasta fresca salteada con gamba, tomate cherry,  
cebolla tierna y aceituna de kalamata
Sopa de pescado de roca con picatostes de pan

Salsa Roquefort  2 € / Salsa Pedro Ximenez  3€ / Salsa de Pimienta 2€

Pescado
Rapito a la plancha
Rapito al ajo quemado
Rodaballo a la plancha
Rodaballo al ajo quemado
Parrillada de pescado y marisco
Cazuela de pescado y marisco

Carnes
Filete de ternera de Girona ben criada a la brasa con guarnición
Entrecot de ternera de Girona “bien criada” con guarnición
“Chateaubriand” al estilo de la casa (2 pax)
Pollo asado al horno

 

Arroces y Paellas (Mínimo 2 Personas) 
Arroz negro (en la cazuela sofrito de cebolla y tomate) con carne y marisco

Arroz a la marinera (a la cazuela con marisco)

Arroz con bogavante (a la cazuela)

Paella marinera (al horno seca)

“Fideuá” al estilo de la casa

Postres de la Casa 
Crema catalana
Buñuelos de chocolate coulant con sorbete de mango
Cuajada (“recuit”) de paño de Fonteta con miel y almendras garrapiñadas
Yogur de la casa con nuestras mermeladas



IF YOU HAVE AN INTOLERANCE OR ALLERGY TO A CERTAIN FOOD OR PRODUCT; COMMUNI-
CATE TO OUR STAFF.

ALL PRICES INCLUDE I.V.A.

Thank you very much and welcome.
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Sauce Roquefort  2 € / Sauce Pedro Ximenez  3€ / Sauce de Pepper 2€
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“Pica-Pica” Of Fishermen
Grilled squid
Battered squid
Poultry house croquettes and strains
Roman squid with tartar sauce
Andalusian squid
Cod fritters with garden tomato jam
Sauteed Palamós shrimp
Prawns from Palamós (medium - large) grilled with Maldon salt
House anchovies with toasted glass cake with tomato and olive oil
Toasted glass cake with tomato with tomato and olive oil
Steamed rock mussels
Rock mussels to the sailor
Sounds
Brave Potatoes

Cold star ters 
mixed salad
Caesar salad
Marinated salmon with pink pepper, “dill” and muscovado sugar
accompanied by toasted bread with citrus butter

Jabugo ham with toasted glass cake with tomato and olive oil

Foie micuit with mango jam, almond guirlache
and red fruit coulis

Hot Star ters
Warm salad of confit and duck gizzards with raisins in port,
toasted pine nuts and orange vinaigrette with hints of honey
Sautéed vegetables with potato gratin burrata and our romesco sauce
Galician octopus
Fresh pasta sauteed with shrimp, cherry tomato,tender onion and kalamata olive
Rock fish soup with bread croutons

Fish
Grilled monkfish
Monkfish with burnt garlic
Grilled turbot
Turbot with burnt garlic
Grilled fish and seafood
Fish and shellfish casserole

Meats
Grilled bred Girona beef fillet with garnish
Girona beef steak “well bred” with garnish
“Chateaubriand” in the style of the house (2 pax)
Oven roasted Chicken
 

Rice and Paellas (Minimum 2 People) 
Black rice (casserole, fried onion and tomato) with meat and seafood

Seafood rice (casserole with seafood)

Rice with lobster (casserole)

Seafood paella (baked dry)

“Fideuá” in the style of the house

Home Desser ts 
Catalan cream
Coulant chocolate fritters with mango sorbet
Curd (“recuit”) of Fonteta cloth with honey and caramelised almonds
Homemade yogurt with our jams



SI VOUS AVEZ DE L’INTOLÉRANCE OU DE L’ALLERGIE À CERTAINS ALIMENTS OU PRODUITS;
IL EST NÉCESSAIRE DE LE COMMUNIQUER À NOTRE PERSONNEL.

OUS LES PRIX COMPRENNENT 

Merci beaucoup et bienvenue.

Sauce roquefort  2 € / Sauce Pedro Ximenez  3€ / Sauce de Pebre 2€
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Pica-Pica De Pescadors
Calamar grillé
Calamars battus
Croquettes de poulet fermier et ceps
Calmars romains à la sauce tartare
Calmar de style andalou
Beignets de morue à la confiture de tomates du jardin
Crevettes sautées Palamós
Crevettes de Palamós (moyennes - épaisses) grillées au sel de Maldon
Anchois maison avec gâteau de verre grillé à la tomate et à l’huile d’olive
Gâteau en verre grillé avec tomate et huile de tomate
Moules à la vapeur
Moules de roche au marin
Des sons
Pommes de terre à la brava

Entrées froides 
Salade variée

Salade César

Saumon mariné au poivre rose, “aneth” et sucre muscovado
accompagné de pain grillé au beurre d’agrumes

Jabugo jambon avec gâteau en verre grillé à la tomate et l’huile d’olive
Foie micuit à la confiture de mangue, guirlache d’amandes
et coulis de fruits rouges 

Entrées chaudes
Salade tiède de confit et de canard aux raisins secs au port,
pignons de pin grillés et vinaigrette à l’orange avec des notes de miel
Légumes sautés avec burrata gratinée aux truffes et notre romesco
Pop galicienne
Pâtes fraîches sautées aux crevettes, tomates cerises,  
oignons de printemps et olive kalamata
Soupe de poisson de roche aux croûtons

Poisson
Lotte grillée
Incorporer l’ail brûlé
Turbot grillé
Turbot à l’ail brûlé
Poissons et fruits de mer grillés
Casserole de poisson et fruits de mer

Carns
Filet de boeuf grillé de Gérone avec garniture
Entrecôte de boeuf de Gérone bien élevée avec garniture
Style maison «Chateaubriand» (2 personnes)
Poulet au four

 

Riz et “Paellas” (minimum 2 personnes) 
Riz noir (dans une casserole d’oignons et de tomates frits)  
avec de la viande et des fruits de mer
Riz marin (dans une casserole avec des fruits de mer)
Riz au homard (en cocotte)
Paella aux fruits de mer (cuite au four)
“Fideuá” dans le style de la maison

Desser ts maison 
Crème catalane
Beignets au chocolat coulant avec sorbet à la mangue
Tissu Fonteta recuit de miel et d’amandes râpées
Yaourt maison avec nos confitures



L’ARRÒS 
NEGRE
PER 
JOSEP BISBE FINA

(Recepta per a 6 persones)

ingredients:
600 grs. d’arròs
2 cebes grans
150 grs. d’oli
2 tomàquets madurs
300 grs. de sípia
300 grs. de costella de porc
6 salsitxes
100 grs. de musclos de roca
4 crancs de roca
50 grs. de cargols de mar
1/2 kg de peix de roca (Serrans, someres,
porcs, etc.)

En una cassola de ferro s’aboca l’oli. Quan estigui 
ben calent se li tira la ceba, prèviament ben trinxa-
da. Es sofregeix fins que estigui a punt de cremar-se. 
En aquest moment se li tira el tomàquet, que abans 
s’haurà pelat i trinxat, i es mescla.

A part i en una paella, se salta la costella de porc 
tallada a trossos. Les salsitxes senceres i després la 
sèpia també a trossets, sempre per separat.

Tot plegat es barreja amb el sofregit que tindrem de 
la ceba i el tomàquet i es té a foc lent durant 5 minuts, 
a la qual haurem afegit els crancs tallats a trossos i 
els caragols. Seguidament tirarem l’arròs i ho farem 
sofregir durant 1 minut.

A part tindrem preparada una olla amb aigua, a la 
qual haurem fet fora peix que hi haurà bullit durant 
mitja hora o més. Es passa pel xinès i s’introdueix a la 
cassola. Es fa bullir a foc fort durant uns 20 minuts, 
regirant molt sovint per evitar que s’enganxi a la cas-
sola. Procurar que mai quedi sense aigua. 5 minuts 
abans el trobarem els musclos.

El arròs negre es presenta una mica caldós i s’espera 
uns 2 minuts després de treure’l del foc i abans de 
servir-lo.

Bon profit.



Chef: Carles Bisbe Delclós - Director: Carles Bisbe Pagès 

Design: adriafernandez.net

Ilustration: Tano Pisano - Fotos: Col·lecció Bisbe ® 2020


