MENU ORIGEN

Un entrante de autor + un 2° plato contundente + postre
Un entrant d autor + un 2n plat contundent + postres

APERITIVOS

La barca del abuelo Macarrilla
La barca de | avi Macarrilla

PRIMEROS A ESCOGER

Carpaccio de gamba roja
Carpaccio de gamba vermella

(rema ;l: E;}a vante
Crema de llamantol

Mﬂ'illan;; ala plancha
usclos a la planxa

Pulpo con papada ibérica, tJ;;iZZ’;nbaur y berenjena a la llama
Pop amb papada ibérica, tupinambour i alberginia a Ia flama

Garbanzos con cebolla caramelizada y calamar
Cigrons amb ceba caramel-litzada i calamar

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

*kkk%k
Nuestro erizo de mar con langostinos, gamba roja y
espuma de sus corales (Supl. +3€/pax) '
La nostra garota de mar amb Ilasastms, gamba vermella i
escuma dels seus coralls (Supl. +3¢/pax)

SEGUNDOS A ESCOGER

Arroz meloso con cigalitas de playa (Min. 2 pax)
Arros melds amb escamarlanets de plaja (Min. z pax)

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

Marinera de rubio al estilo de I;?ngcadores de Cambrils (Min. 2 pax)
Marinera de lluerna a | estil dels pescadors de Cambrils (Min. 2 pax)

Pescado de 75:?; ala plancha
Peix de llotja a la planxa

*dekkk
Zarzuela de pescado y marisco (Supl. +10¢/pax)
Sarsuela de peix i marisc (Supl. +10€¢/pax)

Canelones de “rostit” de I avia Montse
Canalons de rostit de | avia Montse

Kkt
Entrecot a la l)imineta (Supl. +5¢€/pax)
Entrecot al pebre (supl. +5¢/pax)

POSTRE A ESCOGER

Flan de huevo
Flam dou

kkkkk
Espuma de crema catalana
Escuma de crema catalana

*kkkk
Miel y requeson
Mel i mato

35€/pers

Mend por mesa completa. IVA incluido. Bebidas no incluidas.
Ment per taula completa. IVA inclos. Begudes no incloses.
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MACARR § LLA MENC CLASICO

DES DE 1966
Tres platos cldsicos de Ia casa y con solera
Tres plats classics de la casa i amb solera

APERITIVOS

La barca del abuelo Macarrilla:
- (aldo de ternera y verduras fermentadas -
- Foie micuit de rape con gelatina de alcachofa -
- Paté de marisco -
La barca de I'avi Macarrilla:
- Brou de vedella y verdures fermentades -
- Foie micuit de rap amb gelatina de carchofa -
- Paté de marisc -

PRIMER PLATO

(rema de bogavante
(rema de llamantol

SEGUNDOQ PLATO

Pulpo, papada ibérica, berenjena a la llama,
anguila y tupinambour

Pop, papada ibérica, alberginia a la flama,
anguila i tupinambour

TERCER PLATO A ELEGIR

Arroz negro con langostinos
sin trabajo (Min. 2 pax)
Arros nergre amb Ilagostms
sense feina (Min. 2 pax)
*hkkk
Arroz meloso de erizo de mar
(Min. 2 pers.) (Supl. +5€/pax)
Arros melds de garota de mar
(Min. 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
*kkkk
Postre citrico
Postre citric

Dulces para acompaiiar al café
Dolgos per acompanyar al café
45¢/pers
Mend por mesa completa. IVA incluido. Bebidas no incluidas.
Mend per taula completa. IVA inclos. Begudes no incloses.
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MENU CANALLA

Una recopilacidn de platos estrella de 3 generaciones:
abuelo, padre e hijo.

Una recopilacio de plats estrella de 3 generacions:
avi, pare i fill.

APERITIVOS

La barca del abuelo Macarrilla:
- (aldo de ternera y alcachofa fermentada -
- Foie micuit de rape con gelatina de alcachofa -
- Paté de galera -
La barca de I'avi Macarrilla:
- Brou de vedella y carchofa fermentada -
- Foie micuit de rap amb gelatina de carchofa -
- Paté de galera -

MENU

(rema de bogavante
receta secreta de [a famllia (1974)
Crema de llamantol
recepta secreta de la familia (1974)
dkdkk
Erizo de mar con langostinos,
gamba rojay espuma de sus corales (2013)
Garota de mar amb llagostins, gamba vermella
i escuma dels seus coralls (2013)
*kkkk
Supremas de rape
ala crema de langostinos (1992)
Supremes de rap
a la crema de llagostins (1992)
FekkikXk
Arroz meloso de erizo de mar (2002)
Arros melos de garota de mar (2002)
*kkkk
Zarzuela de pescado de lonja
y ‘mamellas” de calamar (1984)
 Sarsuela gsipeix de llotja
i ‘mamelles” de calamar (1984)

POSTRES

Espuma de crema catalana (2024)
Escuma de crema catalana (2024)
*kxkk
Miel y requeson (z025)

Mel i mata (2025)

Petits fours (2018)

65 ¢/pers

Mend por mesa completa. IVA incluido. Bebidas no incluidas.
Menu per taula completa. IVA inclos. Begudes no incloses.

RESERVAR MESA: www.CAsAgAcAnmuAmes.con
! R =



el P

MENU EMBAJADOR
MACARRILLA

Menii de creaciones con producto de temporada, de km 0 estilo fusidn
y nuestro caviar de Esturion de Sarrion.

Menii de creacions amb producte de temporada, de km 0 estil fusig
i el nostre caviar d'Esturion de Sarridn.

APERITIVOS

La barca del abuelo Macarrilla:
- (aldo de ternera y alcachofa fermentada -
- Foie micuit de rape con gelatina de alcachofa -
- Paté de galera -
La barca de I'avi Macarrilla:
- Brou de vedella y carchofa fermentada -
- Foie micuit de rap amb gelatina de carchofa -
- Paté de galera -

MENU

Ostra con helado de lima y jengibre,
caviar citrico y sichuan button
Ostra amb gelat de llima i gingebre,
caviar citric i sichvan button
kkkkk
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
*khkkk
Pulpo con papada ibérica, a:;guila, berenjena
ala llama y espuma de tupinambour
Pop amb papada ibérica, anfrui[a, alberginia
a la flama i escuma de tupinambour
*kkk*

Langostinos a la naranja con boniato y caviar
Llagostins a la taronja amb moniato i caviar
*khxkkhk
Arroz negro con “mamellas “ de calamar
Arros negre amb “mamelles de calamar
*kkkk
Zarzuela bahiana de rodaballo
Sarsuela bahiana de turbot
kkhkkk
Tatahi de vaca vieja madurada 45 dias
con caviar premium
Tataki de vaca vella madurada 45 dies
amb caviar premium

PREPOSTRE

Sorbete de limdn, 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

O5¢/pers

RE MENDA? . : 2 g _' . Menui por mesa completa. IVA incluido. Bebidas no incluidas.
G , . "y :

Repsol Mend per taula completa. IVA inclos. Begudes no incloses.
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