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BANDARRA 2.0

C/ViaAugusia,14 - T. 977 38 34 13
info@pbandanaiaverna.com
@BandaralavernaSalou2.0
wwwbandarataverna.com

0 MAR
Av Carles Buigas, 29 -T.977 38 39 98
aurcnteornarsalou

wwwomarrestaurant.com @
LA MORERA

C/ de Berenguer de Palou, 10

T.977 38 57 63
estaurantlamorera@hotmail.com @

LA COVA DEL BOU

Via Roma,2 - T.977 35 19 39
info@lacovadelbou.es
BIRestaurantLaCovadelBou
wwwiacovadelbou.negocio site @

BAR CAFETERIA LA RAMBLA
C/ del Francoll, 10
[.977 38 46 43 @

rambladesalou@gmail.com

DELIRANTO
C/ Uevant,7 - T. 977 35 20 02

delirantorestaurcnte
wwwdeliranfo.com @

COOK AND TRAVEL

C/ llevant,5 - T. 977 35 07 07
restaurantcookandtravel
wwwiestaurcntcookandtravel.com @

CAFFE DI MARE

C/ Bilbao, 2 - T. 654 334 655
saporedimaresalou@hotmail.com
fcaffedimare

wwwcaffedimare.com
SAPORE DI MARE

C/ Bilbao, 2 - T. 977 35 31 02
saporedimaresalou@hotmail.com
fscapore di mare ®
wwwsaporedimare.es '
4R GASTROBAR

C/Amposta,6 1877 44 97 62
@4rgastobarsalou
4igastobar@4rhotels.com
wwwrgastobarcom @
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RESTAURANTE MOSS
C/ Barcelona 34 - T. 977 381465
restaurantmoss@gmail.com

TERRASSA CLUB NAUTIC

Port Esportiu de Salou - T. 692 117 111
ferassanautic@gmail.com

BiLalerrassa Del Nautic Salou
wwwierrassaclubnautic.es @

LE SOMMELIER

C/ Major 85 -1.977 38 42 04

€3 lesommeliersalou
wwwlesormmelieres @

EL TOTXO TAVERNA

C. Barcelona, 40 - T. 977 10 58 88
elfotxosalou@gmail.com
@eltotxosalou

el iobo
eltotxotaverna.negociosite @
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BANDARRA 2.0 @

PRIMER / PRIMERO

Ganelons amb cruixent de xipirons
Sopa “Ramen” amb tallarines
Timbal de risotto de calamar en la seva tinta

Ganelones con crujiente de chipirones
Sopa “Ramen™ con tallarines
Timbal de risotto (e calamar en su tinta

SEGON / SEGUNDO
Romescada de rap, cloisses i calamar en a seva tinta
Romescada de rape, almejas y calamar en su tinta

POSTRE / POSTRE

Pastis de xocolata amb gelat de vainilla xopa de coulis mora
Tarta de chocolate con nelado de vainilla empapada en coulis mora

Begudes no incloses / Benidas no incluidas

23€

IVAInclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO
Tots el dies de 13 a 16h i de 20 a 00h
Todos los dias de 13 a 16h y de 20 a 00h



0 MAR @

PRIMER / PRIMERO
Calamarcets de platja saltejats amb ceba tendrai cigrons
Galamarcitos de playa salteados con cenolla tierna y garbanzos

SEGON / SEGUNDO
Calamar farcit de marisc en la seva tinta
Galamar relleno de marisco en su tinta

POSTRE / POSTRE V)
Rebosteria de la casa
Reposteria de la casa

1/, ampolla de vi El convidat (DO Catalunya) o aigua
I/2botella de vino I Gonvidat (D.0. Catalunya) 0 agua

24€

VA inclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO
De dimecres a dissabte de 13 a 16 h i de 20 a 23.30 h / Diumenge de 13a 16 h

De miércoles a sabado de 13 a 16 h y de 20 a 23.30 h / Domingo de 13 a 16 h




Py o

L 2

LA MORERA

PRIMER (a triar) / PRIMERO (a elegir)

Canelo de fines Iamines de tomaquet rosa farcit de guaqamuleisnnrq un carpaccio de bacalla i els seus contrastos
de tapenade, magrana i amanida micromezclum.

Crema de carabassa sobre flor de pernil ibéric i escopinyes.

Calamarcets de Salou en coca pasta de full i porro caramel-litzat escuma d’allioli i morro crispy amb vel ibéric.
Ganelon de finas Iaminas de tomate rosa relleno de guacamole Sobre un carpaccio de hacalao y sus contrastes de tapenade,
granaday ensaladita micromezclum.

Grema de calabaza sobre flor de jaman ibérico v berberechos.

Galamarcitos de Salou en coca hojaldraday puerro caramelizado espuma de allioli y morro crispy con velo ibgrico.

SEGON (a triar) / SEGUNDO (a elegir)
Daurada de platja al forn sobre guisat d’espinacs frescos a la catalana.

Hamburguesa de vaca casolana amb el seu trancha de foie fresc toc de ceba caramel-litzada sobre coca de patata
i col, i salseta elaborada amb vi del Priorat.

Ous amb vieires, sobre cachelos confitats al toc de sobrassada ibérica.
Dorada de playa al horno sobre guiso de espinacas frescas a la catalana.

Hamburguesa de vaca casera con su trancha de foie fresco toque de cebolla caramelizada Sobre torta de patatay col, y salsa
glaborada con vino del Priorat.

Huevos con vieiras, sobre cachelos confitados al togue de sobrasada ibgrica.

POSTRE / POSTRE
servei de paiviinclds / Servicio dg panyvino incluido.

35€

VA inclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO

Dimarts, dimecres i dijous de de 13.30 a 15.30h de 20.30 a 22.30 h / Divendres de 13.30 a 15.30h
Martes, miércoles y jueves de de 13.30 a 15.30h de 20.30 a 22.30 h / Viernes de 13.30 a 15.30h



LA COVA DEL BOU @

ENTRANT / ENTRANTE

Xipirons amb pebrots de Padro
Chipirones con pimientos de Padron

PRIMER (a triar) / PRIMERO (a elegir)
Salpico de calamars
Tallarines amb salsa verda amb xipirons, cloisses i calamars

_ Salpicon de calamares
Tallarines en salsa verde con chipirones, almejas y calamares

SEGON (a triar) / SEGUNDO (a elegir)

Suquet de calamar W
Paella negra de calamar

Suguet de calamar
Paella negra de calamar

POSTRE / POSTRE

Puding o pastis de formatge
Puding 0 tarta de queso

Inclou aigua i ampolla de vi blanc DO Rioja
[ncluye aguay botella devino blanco D.0. Rioja

30€

VA inclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO

Tots els dies de 13 a 16 h / Dimarts tancat
Todos los dias de 13 a 16 h / Martes cerrado




BAR CAFETERIA LA RAMBLA @

PRIMER (a triar) / PRIMERO (a elegir)
Calamar a I’andalusa amb balsamic d’all negre
Carpaccio de bacalla sobre coulis de tumauuet natural

Galamar a la andaluza con balsamico de ajo negro
Garpaccio 08 bacalao sobre coulis (e tomate natural

SEGON / SEGUNDO

Entrecot guarnicio
Calamars a I’andalusa amb maionesa

Entrecot guarnicion
Galamares a Ia andaluza con mayonesa

POSTRE / POSTRE
Pastis contesa o pastis de Santiago
Tarta contesa o tarta e Santiago

ViRioja neare o Roda blanc / Vino Rioja tinto o Rueda blanco

18€

VA inclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO
De dilluns a dissabte de 13 a 15.30 h
De lunes a sabado de 13 a 15.30 h



DELIRANTO

L’ARBRE ON COMENGA LA HISTORIA El arbol donde empieza Ia historia
Oliva verda - Oliva neara Aceituna verde - Aceituna negra
EL LLIBRE DE DE NADAL EL LIBRO DE NAVIDAD
Pesols amb Galamar - Calamar i romesco - Sopa thai Guisantes con Calamar - Calamary romesco - Sopa thai
1’AJUDANT DE MR. S[}Rllll[_iE EL AYUDANTE DE MR. SCROOGE
Foie fruits vermells i pernil d’anec Foie frutos rojos y jamon de pato
Pl _ PINO
Kefir de cabra sardina, calamar i botarga Kefir de cabra sardina, calamar y botarga
 Castanya Bqnmadalull toliva Castaiia confitaday aceite de oliva
Escuma de pistatxo amb Tartar de gamba vermella i calamar ESpuma de pistacho con Tartar de gamba roja y calamar
GADENES GADENAS
Elpa- Anguila, xai i sopa "all EI pan - Anquila, cordero y sopa de ajo -1
EL PASSAT EL PASADO
Papada i calamar Papada y calamar v
EL PRESENT EL PRESENTE

Verat, calamar verdures i vinagre Forum Caballa, calamar verduras y vinagre Forum

EL FUTUR

_ _ EL FUTURO

Wayu, paneare i Iromne}es delamort Wavﬂ, pannegroy trompetas de la muerte
LA REFLEXIO LA REFLEXION

Calamara la sal d’aloues amb vinagreta de bergamota
Blat temperat amb calamar i tofona
Romesquet de calamar amb calgots i vieires -
Romesquet de calamar con calgots y viiras

pastis d L"‘.‘HBHE DDE 'I‘Am:llll | EL ARBOL DE NAVIDAD
e P L Y 88€ Pastel de liman - Dulces Navidefios

NA inclos | IVA incluido

Galamar a la sal de algas con vinagreta de bergamota
Trigo templado con calamary trufa

HORARI | HORARIO
Nits de dimarts a dissabte sota reserva

Noches de martes a sabado bajo reserva




GOOK AND TRAVEL @

ENTRANT / ENTRANTE
Calamar en tempura amb romesco mari

Galamar en tempura con romesco marino

PRIMER / PRIMERO
Ouabaixa temperatura amb calamar i ceps

Huevo a baja temperatura con calamary boletus

SEGUIM/ SEGUIMOS
Calamar farcit a I'estil Arab amb datils i ras el hanout

Calamar relleno al estilo Arabe con datiles y ras el hanout

SEGON / SEGUNDO
Rissoto de calamars a la parmesana
Rissoto de calamar a la parmesana

POSTRE / POSTRE
Assortiment de rebosteria
Surtido ¢ reposteria

30€

IVAInclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO
Tots els dies de 13:30 a 15:30h i de 20 a 22:30h, dilluns i diumenge nit tancat.
Todos los dias de 13:30 a 15:30h y de 20 a 22:30h, lunes y domingo noche cerrado.



CAFFE DI MARE

SAPPORE DI MARE

PRIMER (a triar) / PRIMERO (a elegir)

Amanida de “Xato”
Sopa de Marisc

Ensalada de “Xato”
§0pa de Marisco

SEGON / SEGUNDO

Risotto verd amb calamar
Paella de calamar amb gambo '

Risotto verde con calamar
Paella de calamar con Gambon )

POSTRE / POSTRE

Crema Catalana, gelat o Pannacotta
Grema Gatalana, helado o Pannacotta

Viiaigua
Vinoy agua

18€

VA inclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO
Tots els dies migdia i nit

Todos los dias mediodia y noche




AR GASTROBAR @

APERITIU / APERITIVO
Tallarins de calamar a I'andalusa

Tallarines de calamar a la andaluza

PRIMER / PRIMERO
Saltejat de bajoquetes verdes i carxofes amb gel mari i calamar

Salteado de judias verdes y alcachofas con gel marino y calamar

SEGON / SEGUNDO
Arros negre a la “Ilauna” amb calamar de costai allioli escalivat

Arroznegroala “llauna™ con calamar de costa y alioli escalibado

POSTRE / POSTRE
Pinya a la lima amb gelat de llet de coco

Pifia a I lima con helado de leche de coco

Rigua, vii café
Aqua, vino y cafe

20€

VA inclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO
Tots els dies de 13:00 a 15:00h - divendres i dissabte nit de 21.00 a 23:00h
Todos los dias de 13:00 a 15:00h - viernes y sabado noche de 21.00 a 23:00h



RESTAURANTE M0SS

ENTRANT / ENTRANTE
Liet de tigre de calamar amb tentacles cruixent
Leche de tigre de calamar con tentaculos crujiente

PRIMER / PRIMERO
calamarsets a la brasa, allioli escalivat i tempura negra

Galamarcitos ala brasa, alioli escalibado y tempura negra

SEGON / SEGUNDO
Calamar farcit amb risotto de plancton i cruixent de gambetes :

(alamar relleno con risotto e plancton y crujiente de camarones

POSTRE / POSTRE
Bescuit de café i xocolata
Bizcocho de café y chocolate

Beguda no inclosa (Min 2 pax)
Benida noincluida (Min 2 pax)

25€

VA inclos | VA incluido

HORARI | HORARIO
Tots els dies, migdia i nit

Todos los dias, mediodia y noche




TERRASSA CLUB NAUTIC @

PER COMPARTIR / PARA COMPARTIR
Xips mixt de carxofa, iuca i patata dolca
Anelles de calamar a I'andalusa amb allioli de sésam blanc i negre
Saltejat de favetes haby amb refregit de pernil i calamarcets

Chips mixto de alcachofa, yucay patata dulce
Anillos de calamar a la andaluza con alioli de sesamo blancay nearo
Salteado de habitas baby con refrito de jamon y calamarcitos

SEGON (a triar) / SEGUNDO (a elegir)
Calamarcets de platja farcits amb hotifarra de Perol i ceps
Arrds amb calamars en la seva tima, carxofes i Ilagusti

Calamarcitos de playa rellenos con butifarra de Perol y boletus
Arrozcon calamares en su tinta, alcachofas y langosting

POSTRE / POSTRE
Tiramisd tradicional i coulis de mango
Tiramis tradicional y coulis de mango

Vins Bodegas Torres- Vinos Bodegas Torres

IQ, 50€/emre setmana 23 , 50€/cqps de setmana i festius

NA inclos | VA incluido

HORARI | HORARIO
Tots els dies de 13 a 16 h, dilluns tancat i caps de setmana migdia i nit
Todos los dias de 13 a 16 h., lunes cerrado y fines de semana mediodia y noche



LE SOMMELIER

ENTRANT / ENTRANTE

Amanida brots tendres amb tallarines de calamar i magrana a la vinagreta de poma acida
Ensalada brotes tiernos con tallarings de calamary granada a lavinagreta de manzana dcida

PRIMER / PRIMERO
Xipirons “anzuelo” amb bolets i suc de cansalada marinada en soja

Chipirones de anzuelo con setasy jugo de panceta marinada en soja

SEGON / SEGUNDO
Arros negre de calamar i carxofes de Cambrils '
Arroznegro de calamary alcachofas de Camorils

POSTRE / POSTRE
Postres especial de Le Sommelier vai sera el mateix, Lia ho preparés segons el seu criteri)
Postre especial de Le Sommelier iNunca sera el mismo, Lia o preparara segan su criteriol

café inclos
Caféincluido

DS

IVA'Inclos | IVA incluido

HORARI | HORARIO
De dimarts a diumenge de 13:00 a 15:30h / Divendres i dissabte de 20:00 a 22:30 h

De martes a domingo de 13:00 a 15: 30h / Viernes y sabado de 20:00 a 22:30 h




EL TOTX0 TAVERNA @

CASSOLETA CALAMAR / CAZUELITA CALAMAR

Calamar de Potera sobre saltat de verdures i bolets
0 Calamarcets Farcits en la seva tinta amb arros pilaf

Galamar de Potera sobre salteado (e verduras y setas 0
Galamarcitos Rellenos en su tinta con arroz pilaf

Copa de vi Blanc DO Terra Alta (Garnatxa)
Gopa devino Blanco D.0. Terra Alta (Garnatxa)

16€

MA inclos | VA incluido

HORARI | HORARIO

Tots els dies de 13 a 16 h. Dimecres tancat
Todos los dias de 13 a 16 h. Miércoles cerrado



XLIV FESTA XLIV FIESTA
CONCURS DEL CALAMAR GONCURSO DEL CALAMAR
26/11/2018 - 01 /12/ 2018 26/11/2018-01/12/ 2018
QCLUB NAUTIC SALOU QcLUB NAUTIC SALOU

CADA TARDA SORTIDA CADA TARDE SALIDA
DE LES BARQUES DE LAS BARCAS

Sortida: a les 15.15 h Salida: a las 15.15 h
Arribada: a les 18.30 h Llegada: a las 18.30 h

TRADICIONAL SOPAR DEL CALAMAR TRADICIONAL GENA DEL CALAMAR
AMB ENTREGA DE PREMIS CON ENTREGA DE PREMIOS

QCLUB NAUTIC SALOU Q CLUB NAUTIC SALOU

Inscripcions a les oficines del restaurant, Inscripciones en las oficinas del restaurante,
abans del dijous 28 de novembre antes del jueves 28 de noviembre
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Ajuntament de Salou
Regidoria de Cultura

SALOU
F00D

EXPERIENGE
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