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JORNADES
GASTRONÒMIQUES

DEL CALAMAR
SALOU 2019

29/11 >  8/12



H O R A R I / H O R A R I O
De dimecres a dissabte de 13 a 16 h y de 20 a 23.30 h
De miércoles a sábado de 13 a 16 h y de 20 a 23.30 h
Diumenge de 13 a 16 h/ Domingo de 13 a 16 h

O mar � Av. Carles Buigas 29
� 977 38 39 98
P restauranteomarsalou
� www.omarrestaurant.com

28€
(IVA inclòs

IVA incluído)

A P E R I T I U / A P E R I T I V O

Anella de calamar empanada en pasta Orly sobre salsa tàrtara
Anilla de calamar empanada en pasta Orly sobre salsa tártara

P R I M E R / P R I M E R O

Calamar de potera amb salsa teriyaki i cruixent d’all i algues
Calamar de potera con salsa teriyaki y crujiente de ajo y algas

S E G O N / S E G U N D O

Romesquet de calamar amb gambes i musclos
‘Romesquet’ de calamar con gambas y mejillones

P O S T R E  D E  L A  C A S A

½ ampolla de vi Glárima (D.O Somontano) i aigua
½ botella de vino Glárima (D.O Somontano) y agua
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H O R A R I / H O R A R I O
De 13:00- 16:00
Nits tancat/Noches cerrado. 
Sota reserva per a grups grans, obrim per sopars
Bajo reserva para grupos grandes, abrimos para cenas.

Terrassa Club
Nàutic Salou

� Port Esportiu de Salou
� 692 117 111
� terrassanautic@gmail.com
M La Terrassa Del Nautic Salou
� www.terrassaclubnautic.es

24’50€
(IVA inclòs

IVA incluído)

P R I M E R S  A  E S C O L L I R / P R I M E R O S  A  E S C O G E R

Favetes amb calamarcets /Habitas con chipirones
o 

Calamars amb salsa casolana /Calamares con salsa casera

S E G O N S  A  E S C O L L I R / S E G U N D O S  A  E S C O G E R

Arròs negre amb calamar/Arroz negro con calamar
o

Calamars farcits a l’antiga/Calamares rellenos a la antigua

P O S T R E

Suggeriments del xef/Sugerencias del xef

B O D E G A  T O R R E S

Vi negre, blanc i rosat/Vino tinto, blanco y rosado
Aigua mineral/Agua mineral
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H O R A R I / H O R A R I O
Menú taula completa, mín. 2 pers. / Menú mesa completa, mín. 2 persones
Divendres i Dissabtes, de 13 -16 h i de 20 – 23 h. Diumenge de 13 – 16 h
Viernes y sábados de 13 a 16 y de 20 a 23h. Domingo de 13 a 16h.

35€
(IVA inclòs

IVA incluído)

V I S C A  E L  C A L A M A R / V I V A  E L  C A L A M A R
Cinc tècniques de cuinat diferent per un gran producte

Cinco técnicas de cocinado diferente para un gran producto

P R I M E R / P R I M E R O
Calamar en farina de KIKOS fregit en a.o.v.e piqual de Jaén amb all i oli de ramallo de mar i 

el nostre romesco d’avellana / Calamar en harina de KIKOS
 frito en a.o.v.e picual de Jaén con all i oli de ramallo de mar y nuestro romesco de avellana

S E G O N / S E G U N D O
Calamar farcit mar i muntanya amb “encebollado” d’algues atlàntiques

Calamar relleno mar y montaña con encebollado de algas atlánticas

T E R C E R / T E R C E R O
Calamar amb saltejat de pebrot verd, ceballot, favetes i bitxo

Calamar con salteado de pimiento verde, cebolleta, habitas y guindilla

Q U A R T / C U A R T O
Romescada de calamar, escamarlanets i llagostí mediterrani
Romescada de calamar, cigalitas y langostino mediterraneo

C I N Q U È / Q U I N T O
Melòs de carnaroli amb calamar, gambes, cloïses i musclos

Meloso de carnaroli con calamar, gambas, almejas y mejillones

P O S T R E
Arròs amb taronja caramelitzada arbequina i cítrics: un arròs amb llet sense llet 
Arroz con naranja caramelizada arbequina y cítricos: un arroz con leche sin leche

B O D E G A
Albariño coral do mar/Aigua/Agua Cabreiroa

PER  COMENÇAR/PARA  EMPEZAR

Piruleta de cruixent d’emmental i tires de calamar amb virutes de 
taronja flamejada/Piruleta de crujiente de emmental y tiras de 

calamar con virutas de naranja flameada.

Cebiche de calamar en contrast de fruites tropicals de mango, pinya i 
carabassa amb crema de gambes i mariscs i espuma de coco. 

Cebiche de calamar en contraste de frutas tropicales de mango, 
piña y calabaza en crema de gambas y mariscos y espuma de coco

DE  PR IMER/DE  PR IMERO

Risotto d’arròs del Delta amb calamar nacional i ceps al perfum de trufa
Risotto de arroz del Delta con calamar nacional y setas (boletus) 

al perfume de trufa

DE  SEGON/DE  SEGUNDO

Calamar en baixa temperatura farcit de marisc i gratinat de parmesà
Calamar en baja temperatura relleno de marisco y al gratén de parmesano

DE  POSTRE

Sorpresa de calamar

H O R A R I / H O R A R I O
Sota reserva, dimecres tancat
Bajo reserva, miércoles cerrado

Bandarra 2.0 � C/Via Augusta 14 
� 977 38 34 13
� info@bandarrataverna.com
P BandarraTavernaSalou2.0
� www.bandarrataverna.com
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H O R A R I / H O R A R I O
Menú taula completa, mín. 2 pers. / Menú mesa completa, mín. 2 persones
Divendres i Dissabtes, de 13 -16 h i de 20 – 23 h. Diumenge de 13 – 16 h
Viernes y sábados de 13 a 16 y de 20 a 23h. Domingo de 13 a 16h.

O Xantar
Mediterráneo 

� C/Bilbao 3, baixos 
� 977 07 31 52 / 692 331 184
� info@o-xantar-mediterraneo.com
M O xantar mediterraneo
� www.o-xantar-mediterraneo.com

40€
(IVA inclòs

IVA incluído)

V I S C A  E L  C A L A M A R / V I V A  E L  C A L A M A R
Cinc tècniques de cuinat diferent per un gran producte

Cinco técnicas de cocinado diferente para un gran producto

P R I M E R / P R I M E R O
Calamar en farina de KIKOS fregit en a.o.v.e piqual de Jaén amb all i oli de ramallo de mar i 

el nostre romesco d’avellana / Calamar en harina de KIKOS
 frito en a.o.v.e picual de Jaén con all i oli de ramallo de mar y nuestro romesco de avellana

S E G O N / S E G U N D O
Calamar farcit mar i muntanya amb “encebollado” d’algues atlàntiques

Calamar relleno mar y montaña con encebollado de algas atlánticas

T E R C E R / T E R C E R O
Calamar amb saltejat de pebrot verd, ceballot, favetes i bitxo

Calamar con salteado de pimiento verde, cebolleta, habitas y guindilla

Q U A R T / C U A R T O
Romescada de calamar, escamarlanets i llagostí mediterrani
Romescada de calamar, cigalitas y langostino mediterraneo

C I N Q U È / Q U I N T O
Melòs de carnaroli amb calamar, gambes, cloïses i musclos

Meloso de carnaroli con calamar, gambas, almejas y mejillones

P O S T R E
Arròs amb taronja caramelitzada arbequina i cítrics: un arròs amb llet sense llet 
Arroz con naranja caramelizada arbequina y cítricos: un arroz con leche sin leche

B O D E G A
Albariño coral do mar/Aigua/Agua Cabreiroa
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H O R A R I / H O R A R I O
De 13 a 16 i de 20 a 23h Dimecres tancat
De 13 a 16 y de 20 a 23h. Miércoles cerrado

d’Albert � Espigó del Moll s/n
� 977 38 27 67
� restaurant@dalbert.es
� www.dalbert.es

28€
(IVA inclòs

IVA incluído)

A P E R I T I U / A P E R I T I V O

Crema de marisc amb calamar fregit
Crema de marisco con calamer frito

 
E N T R A N T / E N T R A N T E

Calamars farcits sobre ametlles
Calamares rellenos sobre almendras

 
P L A T  P R I N C I P A L

Arròs melós de calamar i carxofa
Arroz meloso de calamar y alcachofa

 
P O S T R E

Tiramisú d’ALBERT
 

B O D E G A

Vi: Blanc Segura Viudes Xarel.lo
Cafè 
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H O R A R I / H O R A R I O
Tots els dies / todos los días
Diumenges tarde i dilluns tancat /Domingos tarde y lunes, cerrado
En horari de cuina / En horario de cocina
De 13 a 15.30h i tarde de 20 a 22.30h / De 13:00 a 15:30 y tarde de 20:00 a 22:30

El Totxo
taverna

� C/Barcelona 40
� 977 10 58 88
� eltotxosalou@gmail.com
M el totxo
P eltotxosalou
� Eltotxotaverna.negocio.site

20€
(IVA inclòs

IVA incluído)

20€
(IVA inclòs

IVA incluído)

23€
(IVA inclòs

IVA incluído)

P L A T O  1

Calamar a l'andalusa (potera) enfarinat i fregit en oli d'oliva verge extra
+ copa de vi o cava

Calamar a la andaluza (potera) enharinado y frito en aceite de 
oliva virgen extra

+ copa de vino o cava

P L A T O  2

Fideus negres de calamar i calamarcets de costa
+ copa de vi o cava

Fideos negros de calamar y chipironcitos de costa
+ copa de vino o cava

P L A T O  3

Calamar de potera en el seu sabor amb verdures de temporada
+ copa de vi o cava

Calamar de potera en su sabor con verduras de temporada
+ copa de vino o cava 

6



18€
(IVA inclòs

IVA incluído)

D E  P R I M E R / D E  P R I M E R O

Amanida de xató
Ensalada de xató

o
Sopa de peix

Sopa de pescado
 

D E  S E G O N / D E  S E G U N D O

Calamar en la seva tinta
Calamar en su tinta

 
P O S T R E  D E  L A  C A S A

 
Aigua o vi/Agua o vino

 

H O R A R I / H O R A R I O
Tots els dies desde la 13 fins les 16 i de les 20 fins les 24
Todos los dias desde la 13 hasta las 16 i de las 20 hasta las 24

Caffe
    di Mare

� C/Bilbao 2 
� 977 35 31 02
� saporedimaresalou@hotmail.com
M caffedimare
� www.caffedimare.com
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25€
(IVA inclòs

IVA incluído)

APER IT IU  DE  CORTES IA/APER IT IVO  DE  CORTES IA

D E  P R I M E R / P R I M E R O

Tallarins de calamar amb moixama, miso i rovell curat
Tallarines de calamar con mojama, miso y yema curada

D E  S E G O N / S E G U N D O

Calamar farcit de “cap i pota” 
Calamar relleno de “cap i pota”

P O S T R E

Torrada de Santa Teresa
Torrija

Aigua, vi i cafè
Aigua, vino y café

H O R A R I / H O R A R I O
Tots els dies de 13 a 15.30 h
Todos los días de 13 a 15.30 h

4R Gastrobar � C/Amposta 6
� 877 44 97 62
P 4rgastrobarsalou
� 4rgastrobar@4rhotels.com
� www.4rgastrobar.com
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24’50€
(IVA inclòs

IVA incluído)

D E  P R I M E R /  P R I M E R O

Amanida temperada de calamanxí amb vinagreta de cítrics
Ensalada templada de calamanchín con vinagreta de cítricos

D E  S E G O N / S E G U N D O

Canaló de tàrtar de calamar i chutney de figues
Canelón de tartar de calamar y chutney de higos

D E  T E R C E R / T E R C E R O

Begui Aundi “Marea negra”

P O S T R E

Pastís de dos xocolates amb gelat de menta
Pastel de dos chocolates con helado de menta

B O D E G A

Vins de la Casa Mariol (Terra Alta)
Vinos de la Casa Mariol (Terra Alta)

H O R A R I / H O R A R I O
Tots els dies, de 13h a 16h i de 20h a 23h
Todos los días de 13 a 16h. y de 20 a 23h.

Pimiento
Rojo

� C/Carrilet del Carrilet 9
� 877 07 23 42

9



Salou

C-31B

C-31B

C-31B

T-319

T-319

Carreter a Tar ragona - Sa lou

Ram
al de Tarrag

ona

Ram
al de T

arrago
na

Ramal de Tarra
gona

Av
in

gu
da

 d
e 

l'A
lc

al
de

 P
er

e 
M

ol
as

Avi
ng

ud
a 

de
 l'A

lc
a

ld
e 

Pe
re

 M
ol

a
s

Pas seig de Jau me I

Passeig de Jaume I

Avingu
d

a del D
octor Ed

u
ard Puns et

Av
in

g
ud

a  
d

el
 P

r i
nc

ip
at

 d
'A

n
d

or
ra

Avinguda del s  Països
 Catalans

Ca rrer de l 'Arquite ct e Ubach

C
ar

re
r 

d
e 

Be
re

ng
ue

r d
e

 P
al

ou

Avinguda d
el D

octor V
ilaseca

Car rer de l e s Illes Balears

Carrer de l'Advocat Gallego

Ca
rr

er
 d

e 
la

 
C

e
R e

d tat
ui

u
s

Ca
rr

er
 

d
e  

l

Carrer 
de Pere III El G

ran

Carr er d e l'Ametll a de Mar

Ca
rr

er
 d

e 
M

on
ts

er
ra

t 
Ro

ig

Avinguda d e Carl es  B uïgas

Pass
ei

g del 3
0 d'O

c tu
bre

Passeig del  30 d'Octubre

Pa sseig d
el 3

0 d'Oc tubr e

Carrer 
de Lo

u
is Br aille

Avinguda
 d

e 
Joan Fuster

Av
in

gu
da

 d
e 

Jo
an

 
Fu

s t
er

Avin
guda d

e Jo
an F

uste
r

Ca
rre

r d
e 

Jo
se

p 
Ca

rn
er

Carr e
laS ed rojaMr
ou

Carrer d el Camí Rei a l

C
arre

r  de B
r u

s s e l · les

Car
re

r d
e Pere

 G
alé

s

Carrer de Birmingham

Carre
r d

e Vi

la
dom

at

Car rer de Ta
rrago

na

Carr er de Montbl a nc

Carrer  del Fra ncolí

Ca
rr

er
 d

e 
d'

Am
po

st
a

Pas seig d e Jaume I

Car rer Via de  Roma

Carrer Vi a  Augusta

Carrer del Montsià

Ca
rr

er
 d

e 
la

 R
io

ja

Carrer  de l a  Cost a

 Bassa

Carre
r de Burgu

era

Ca
rr

er
 C

ar
le

s R
ib

a

Carrer de
 Tortosa

Car r e r de Tortos a

Ca
rre

r de Penedes

Car rer de N avarra

Ca
rr

e
d

Carr er de M
ontsió

Carre r del  Terrer

Carre r del Ter rer

Carrer de Ll evant

Carrer del Carri
l

Ca

er de P onent

Ca
r r

er
 d

e 
M

ad
rid

Ca
rr

er
 d

e 
M

ad
rid

Ca
rr

e r
 d

e 
Ll

ei
da

Carre r de l'Ebre

Ca
rr

er
 d

e 
G

iro
na

C

Carrer de Berlín

Carrer 
B

arcelo
n a

Ca
rr

er
 B

ar
ce

lo
na

Carr er Barbas
tre

Carrer de 
París

Carrer d el Nor d

Carrer del Nor d

Carrer de C
olon

Car

Ca rrer de Mi là

Carr er de Milà

Carrer
 del M

ar

Carrer d'A
rag

ó

rèlia

Vía Roma

Vía Roma

 Parellades

Sangulí

Carre r  de l' Esglèsi a

Car
re

r d
e Sa

ra
goss

a

Passeig de Jaume I

Ram
bla del Pa rc

Ra
m

bl
a

 d
el

 P
ar

c

Av
in

gu

FF
CC B

ar
c

elo
na

 -
 V

al
èn

ci
a

FFCC B arcelo na - V alència

Platja de
Llevant

Port de
Salou

IES Jaume
I

CEIP Santa
Maria del

Mar

Cala dels
Capellans

Monument
al pescador

Prat de Carbó

Catalunya

Cata lunya

Tarragona

Tarrag ona

Tarra gonès

TarragonèsSal ou

Salou

1

8

7
4

2
5

3

9

6

O MAR
TERRASSA CLUB NÀUTIC SALOU
BANDARRA 2.0
O XANTAR MEDITERRANEO
D’ALBERT
EL TOTXO TAVERNA
CAFFE DI MARE
4R GASTROBAR
PIMIENTO ROJO

1

2

3

4

5

6

7

8

9



JORNADES
GASTRONÒMIQUES

DEL CALAMAR
SALOU 2019

29/11 >  8/12

Per a més informació:  M SalouFoodExperience   Y ExperienceSalou   P salouexperience  ·  www.salou.cat




