MAGARR LLA

RESTAURANT DES DE 1966

Ready to begin a journey through the history of Macarrilla?

Since 1966, in the heart of the port, at 14 Barques Street in

Cambrils, Macarrilla has preserved the living essence of three

generations who made the sea their refuge, their inspiration, and
their truth. Here, every dish is memory, fire, and salt.

It all began with my grandparents: my grandfather, who would go

out fishing at night on his boat, guided by the moon, to offer the

next day whatever the Mediterranean had gifted him. His cooking

was simple, honest, and pure—a seafaring song born of hard
work and love for real, honest ingredients.

My father took that legacy and carried it further: he fused the

family tradition with the strength and character of Basque

cuisine, and with the elegance of French touches, shaping a new
way of understanding heritage without betraying it.

Today, it is my turn to continue writing this story. My cooking is a

true reflection of who | am—of how | see, feel, and understand

life. It is the result of my travels, my wounds, my learning, and my

emotions. A living cuisine that breathes freedom and risk, yet

never forgets where it comes from: those seafaring roots that
beat in every dish, every glance, every flavor.



ORIGIN MENU

APPETIZERS

Grandfather Macarrilla’s boat
Small appetizer to awaken the palate

FIRST COURSES TO CHOOSE
Scorpionfish croquette with its fried skeleton
Octopus with Iberian pork jowl, flame-grilled eggplant and Jerusalem artichoke
Fried artichokes with foie gras
Mussels since 1966
Brioche with aged beef tartare and truffled caviar
Lobster bisque, classic family recipe
Cambrils white prawn carpaccio
Razor clams Tom Kha Kai (6 pcs.)

Clams with beurre blanc and caviar (6 pcs.) (+6.00 €)
Sea urchin and red prawn (+6.00 €)

MAIN COURSES TO CHOOSE
Creamy rice with beach langoustines
Black rice with peeled langoustines
Iberian pork cheek rice
‘Rossos” noodles of the day
Sea urchin and red prawn rice (+10.00 €)
Grandma Montserrat’s cannelloni
Braised Iberian pork cheek
Monkfish with orange and langoustines
Meagre with browned butter and fried capers
Three-pepper entrecote (+8.00 €)
Grilled turbot with garlic refrito (+10.00 €)

DESSERT TO CHOOSE
Honey and fresh curd cheesecake-style
80% Peruvian chocolate mousse with olive oil and salt
Mango ice cream with seaweed cream

MENU PRICE

45,00 €/PERS
Menu served for the entire table.
VAT included. Drinks not included.



MAGARR LLA

RESTAURANT DES DE 1966

Prét a commencer un voyage a travers I'histoire de Macarrilla?

Depuis 1966, au coeur du port, au 14 rue Barques a Cambrils,

Macarrilla conserve I'essence vivante de trois générations qui

ont fait de la mer leur refuge, leur inspiration et leur vérité. Ici,
chaque plat est mémoire, feu et sel.

Tout a commencé avec mes grands-parents : le grand-pere qui,

la nuit, partait pécher avec sa barque, guidé par la lune, pour

offrir le lendemain ce que la Méditerranée lui donnait. Sa cuisine

était simple, honnéte, pure, un chant marin né de lI'effort et de
I'amour pour le produit authentique.

Mon pére a repris cet héritage et 'a porté plus loin : il a fusionné la

tradition familiale avec la force et le caractére de la cuisine basque,

et avec I'élégance des touches frangaises, donnant naissance a
une nouvelle maniere de comprendre I'héritage sans le trahir.

Aujourd’hui, c’est a mon tour de continuer a écrire cette histoire.
Ma cuisine est le reflet fidéle de qui je suis : de la fagon dont je
vois, ressens et comprends la vie. Elle est le résultat de mes
voyages, de mes blessures, de mes apprentissages et de mes
émotions. Une cuisine vivante, qui respire la liberté et le risque,
mais qui n‘oublie jamais ses origines : ces racines marines qui
battent dans chaque plat, chaque regard, chaque saveur.



MENU ORIGEN

APERITIFS

La barque du grand-pére Macarrilla
Petit apéritif pour ouvrir 'appétit

PREMIERS PLATS A CHOISIR
Croquette de rascasse et son squelette frit
Poulpe avec joue de porc ibérique, aubergine a la flamme et topinambour
Artichauts frits au foie gras
Moules depuis 1966
Brioche au tartare de beeuf maturé et caviar truffé
Bisque de homard, recette familiale classique
Carpaccio de crevette blanche de Cambrils
Couteaux Tom Kha Kai (6 pcs.)

Palourdes au beurre blanc et caviar (6 pcs.) (+6,00 €)
Oursin et crevette rouge (+6,00 €)

PLATS PRINCIPAUX A CHOISIR
Riz crémeux aux petites langoustines de plage
Riz noir aux langoustines décortiquées
Riz a la joue de porc ibérique
Nouilles «rossos» du jour
Riz aux oursins et crevettes rouges (+10,00 €)
Cannelonis de Mamie Montserrat
Joue de porc ibérique mijotée
Lotte & 'orange et langoustines
Maigre au beurre noisette et capres frites
Entrecote aux trois poivres (+8,00 €)
Turbot grillé au refrito d’ail (+10,00 €)

DESSERTS A CHOISIR
Miel et fromage frais fagon cheesecake
Mousse au chocolat péruvien 80 %, huile d'olive et sel
Glace a la mangue et creme d’algues

PRIX DU MENU

45,00 €/PERS.

Menu servi pour 'ensemble de la table.
TVA incluse. Drinks non compris.



