
MENÚ ORIGEN
Un entrante de autor + un 2º plato contundente + postre

Un entrant d’autor + un 2n plat contundent + postres

APERITIVOS
La barca del abuelo Macarrilla

La barca de l’avi Macarrilla

PRIMEROS A ESCOGER
Carpaccio de gamba roja 

Carpaccio de gamba vermella
* * * * *

Crema de bogavante 
Crema de llamàntol

* * * * *
Mejillones a la plancha

Musclos a la planxa
* * * * *

Pulpo con papada ibérica, tupinambour y berenjena a la llama
Pop amb papada ibèrica, tupinambour i albergínia a la flama

* * * * *
Garbanzos con cebolla caramelizada y calamar

Cigrons amb ceba caramel·litzada i calamar
* * * * *

Langostinos a la naranja con caviar (Supl. +6€/pax)
Llagostins a la taronja amb caviar (Supl. +6€/pax)

* * * * *
Nuestro erizo de mar con langostinos, gamba roja y

espuma de sus corales (Supl. +3€/pax)
La nostra garota de mar amb llagostins, gamba vermella i

escuma dels seus coralls (Supl. +3€/pax)

SEGUNDOS A ESCOGER
Arroz meloso con cigalitas de playa (Mín. 2 pax)

Arròs melós amb escamarlanets de plaja (Mín. 2 pax)
* * * * *

Arroz negro con “mamellas” de calamar i alioli suave (Mín. 2 pax)
Arròs negre amb “mamelles” de calamar i allioli suau (Mín. 2 pax)

* * * * *
Marinera de rubio al estilo de los pescadores de Cambrils (Mín. 2 pax)

Marinera de lluerna a l’estil dels pescadors de Cambrils (Mín. 2 pax)
* * * * *

Pescado de lonja a la plancha
Peix de llotja a la planxa

* * * * *
Zarzuela de pescado y marisco (Supl. +10€/pax)

Sarsuela de peix i marisc (Supl. +10€/pax)
* * * * *

Canelones de “rostit” de l’avia Montse
Canalons de rostit de l’avia Montse

* * * * *
Entrecot a la pimineta (Supl. +5€/pax)

Entrecot al pebre (Supl. +5€/pax)

POSTRE A ESCOGER
Flan de huevo

Flam d’ou
* * * * *

Espuma de crema catalana
Escuma de crema catalana

* * * * *
Miel y requesón

Mel i mató

35€/PERS
Menú por mesa completa. IVA incluido. Bebidas no incluidas.
Menú per taula completa. IVA inclòs. Begudes no incloses.
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MENÚ CLÁSICO
Tres platos clásicos de la casa y con solera 
Tres plats clàssics de la casa i amb solera

APERITIVOS
La barca del abuelo Macarrilla:

- Caldo de ternera y verduras fermentadas -
- Foie micuit de rape con gelatina de alcachofa -

- Paté de marisco - 
La barca de l’avi Macarrilla:

- Brou de vedella y verdures fermentades -
- Foie micuit de rap amb gelatina de carchofa -

- Paté de marisc -

PRIMER PLATO
Crema de bogavante
Crema de llamàntol 

SEGUNDO PLATO
Pulpo, papada ibérica, berenjena a la llama,

anguila y tupinambour
Pop, papada ibèrica, albergínia a la flama,

anguila i tupinambour

TERCER PLATO A ELEGIR
Arroz negro con langostinos 

sin trabajo (Mín. 2 pax)
Arròs negre amb llagostins

sense feina (Mín. 2 pax)
***** 

Arroz meloso de erizo de mar
(Mín. 2 pers.) (Supl. +5€/pax)
Arròs melós de garota de mar
(Mín. 2 pax) (Supl. +5€/pax)

POSTRE A ELEGIR
Torrija con helado 

de vainilla de Madagascar
Rostes de Santa Teresa amb gelat

de vainilla de Madagascar
***** 

Postre cítrico
Postre cítric

PETITS FOURS
Dulces para acompañar al café
Dolços per acompanyar al cafè

45€/PERS
Menú por mesa completa. IVA incluido. Bebidas no incluidas.
Menú per taula completa. IVA inclòs. Begudes no incloses.
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MENÚ CANALLA
Una recopilación de platos estrella de 3 generaciones:

abuelo, padre e hijo.
Una recopilació de plats estrella de 3 generacions:

avi, pare i fill.

APERITIVOS
La barca del abuelo Macarrilla:

- Caldo de ternera y alcachofa fermentada -
- Foie micuit de rape con gelatina de alcachofa -

- Paté de galera - 
La barca de l’avi Macarrilla:

- Brou de vedella y carchofa fermentada -
- Foie micuit de rap amb gelatina de carchofa -

- Paté de galera -

MENÚ
Crema de bogavante 

receta secreta de la famÍlia (1974)
Crema de llamàntol 

recepta secreta de la familia (1974)
***** 

Erizo de mar con langostinos, 
gamba roja y  espuma de sus corales (2013)

Garota de mar amb llagostins, gamba vermella 
i escuma dels seus coralls (2013)

***** 
Supremas de rape 

a la crema de langostinos (1992)
Supremes de rap 

a la crema de llagostins (1992)
***** 

Arroz meloso de erizo de mar (2002)
Arròs melós de garota de mar (2002)

***** 
Zarzuela de pescado de lonja 

y “mamellas” de calamar (1984)
Sarsuela de peix de llotja 

i “mamelles” de calamar (1984)

POSTRES
Espuma de crema catalana (2024)
Escuma de crema catalana (2024)

***** 
Miel y requesón (2025)

Mel i mató (2025)

Petits fours (2018)

65€/PERS
Menú por mesa completa. IVA incluido. Bebidas no incluidas.
Menú per taula completa. IVA inclòs. Begudes no incloses.
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MENÚ EMBAJADOR
MACARRILLA 

Menú de creaciones con producto de temporada, de km 0 estilo fusión 
y nuestro caviar de Esturión de Sarrión.

Menú de creacions amb producte de temporada, de km 0 estil fusió
i el nostre caviar d’Esturión de Sarrión.

APERITIVOS
La barca del abuelo Macarrilla:

- Caldo de ternera y alcachofa fermentada -
- Foie micuit de rape con gelatina de alcachofa -

- Paté de galera - 
La barca de l’avi Macarrilla:

- Brou de vedella y carchofa fermentada -
- Foie micuit de rap amb gelatina de carchofa -

- Paté de galera -

MENÚ
Ostra con helado de lima y jengibre, 

caviar cítrico y sichuan button
Ostra amb gelat de llima i gingebre, 

caviar cítric i sichuan button
***** 

Erizo de mar con langostinos, gamba roja 
con espuma de su coral y caviar ahumado

Garota de mar amb llagostins, gamba vermella 
amb escuma del seu corall i caviar fumat

***** 
Pulpo con papada ibérica, anguila, berenjena 

a la llama y espuma de tupinambour
Pop amb papada ibèrica, anguila, albergínia 

a la flama i escuma de tupinambour
***** 

Langostinos a la naranja con boniato y caviar
Llagostins a la taronja amb moniato i caviar

***** 
Arroz negro con “mamellas “ de calamar
Arròs negre amb “mamelles” de calamar

***** 
Zarzuela bahíana de rodaballo

Sarsuela bahíana de turbot
***** 

Tataki de vaca vieja madurada 45 días
con caviar premium

Tataki de vaca vella madurada 45 dies
amb caviar premium

PREPOSTRE
Sorbete de limón, lima, jengibre y menta 

Sorbet de llimona, llima, gingebre i menta

POSTRE
Fresas a la pimienta con helado de vainilla de Madagascar

Maduixes al pebre amb gelat de vainilla de Madagascar

Petits fours

95€/PERS
Menú por mesa completa. IVA incluido. Bebidas no incluidas.
Menú per taula completa. IVA inclòs. Begudes no incloses.
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