
La Carta
- L’essència de Cal Blay en tots els nostres plats -

fins on 
el vent

ens porti

Anxoves 00 de l’escala amb pa de coca amb tomàquet

Pernil Ibèric en forma d'encenalls

Croquetes de carn de perol

Croquetes de tinta de calamar

Bunyols de bacallà

Calamars de platja enfarinats

Musclos del Delta al vapor

Cloïsses amb all i julivert

Seitó fregit 

Gambes de Vilanova en forma de ravioli
farcit de ceps i reducció de vinagre de Forvm

La nostra xatonada 

Tàrtar de tonyina marinat amb soja, gingebre i guacamole

Canelons de capó amb crema de ceps i pols de parmesà

Ous estrellats amb patates de Prades, tòfona i foie
  

Fideuà amb all i oli               14€ 

Paella Mixta                   15€

Arròs de verdures          14€ 

Paella de Marisc                  18€

Arròs Caldós de llamàntol  24€ 

Arròs Negre                        16€ 

Arrossos i fideuà

Carns 

Peixos

Entrants

Llom baix escalopat a la brasa amb guarnició 
amb 15 dies de maduració - 350 gr
“El llom baix sense os és la part baixa d’on generalment
es fan els entrecots."

Ploma Ibèrica a la brasa amb guarnició  

Filet de vedella a la brasa amb guarnició 

1/2 ració     ració

Per coure els peixos i les carns a la brasa utilitzem una 
barbacoa especial, una combinació d’una graella i un 
forn, que treballa 100% amb carbó vegetal de la varietat 
“Quebracho blanc”, és un carbó ecològic molt aromàtic. 
Aquest sistema de cocció treballa a alta temperatura i 
aporta el sabor autèntic de la llenya, aconseguint 
textures i coccions úniques en tots els productes. 

7€        12€

10€       16€

6€       10€

6€       10€

7€       12€

8€       13€

 10€

14€ 

12€

 13€

 12€

 14€

11€

12€

Llobarro a la brasa* amb guarnició* 

Tronc de lluç a la brasa* amb guarnició*

Cua de rap a la brasa* amb guarnició*

*Guarnició: llit de patata i ceba
*La brasa a escollir: Brasa o brasa amb refregit d’alls i bitxo

Orada a la brasa amb llit de sal d'herbes autòctones

Calamars de platja encebats

Calamar de platja a la planxa amb guarnició

Suquet de peix de tronc de lluç,
calamar de platja, cloïsses, musclos i gamba de Vilanova

Gambes de Vilanova a la planxa

 18€ 

 16€ 

 19€ 

 

18€ 

 14€ 

 16€

20€ 

24€ 

 2€ 
2,5€  

(SMP+6€) 

(SMP+3€) 

(SMP+3€) 

 (SMP+3€) 

 (SMP+2€)

 (SMP+6€)

 (SMP+2€)

 16€ 

 16€ 

19€ 

(mín 2 persones)

I.V.A. inclòs

El pa del Nàutic
Els pans que servim al Nàutic són elaborats pel
Jordi Morera de l’Espiga d’Or de Vilanova i la Geltrú, 
guanyador del “World Baker 2017”. 
Són pans amb molta personalitat, elaborats amb farina 
integral fresca, massa mare i lliures d’additius químics. 
Respectar els pilars bàsics del ‘slow food‘ (proximitat, 
sostenibilitat i ecologia) és la base 
de la filosofia que ens uneix.

La brasa del Nàutic

Pa artesà
Pa de coca sucat amb tomacons i oli o.v.e.

Menús Nàutic

Bon 
vent i 
barca 
nova!

PICA-PICA... PER COMPARTIR
Pernil Ibèric en forma d'encenalls

Pa de coca sucat amb tomacons i oli o.v.e.

Ous estrellats amb patates de Prades, tòfona i foie

Croquetes de carn de perol

Calamars de platja enfarinats

Caneló de capó amb beixamel de ceps i pols de parmesà

SEGON PLAT A TRIAR

A triar qualsevol plat de la carta

SMP: Suplement en el menú pica-pica

POSTRES

Postres a escollir de la carta

Inclòs: Pa i aigua mineral
No inclòs: Celler i cafè

ENTRANTS PER COMPARTIR
Musclos al vapor

Seitó fregit

Croquetes de carn de perol

SEGON PLAT A TRIAR
Paella Mixta

Fideuà

Arròs de verdures

Arròs del dia 

(mín 2 persones)

POSTRES
Postres a escollir de la carta

Inclòs: Pa i aigua mineral
No inclòs: Celler i cafè

Macarrons,        croquetes        i patates fregides

Postres

Aigua o refresc

Pica-pica

Menú infantil

Arròs

- Tots els menús són per taules senceres i el preu és per persona -

35€

30€

15€

I.V.A. inclòs

CAT

Gluten           Lactosa           Fruits secs          Vegà



a casa, 
com a la nau, 

li convé una 
mar suau 

El nostre cheesecake

Macedònia de fruita natural, amb llima, sucre morè i sorbet de mandarina

Ferrero Rocher by Cal Blay

Bunyols farcits de xocolata

Postre de gintònic

Crema catalana amb carquinyolis

Plàtan saltat amb toffee, gelat de galeta Maria i escuma de mascarpone

Gourmanderies Penedesenques: 
Catànies i carquinyolis

Postres

6,00 € 

6,00 € 

6,00 €

6,00 € 

6,00 € 

6,00 €

6,00 €   

5,00 € 

3,50 € 

5,00 € 

5,00 € 

els clàssics
Xocolata, vainilla, mandarina... consulta al nostre personal

els de temporada
Gelat de mel i mató

Gelat de Torró

Col·lecció de gelats artesans elaborats amb el mètode tradicional que 

respecten al màxim els ingredients per gaudir i potenciar el seu sabor

Gelats artesans

Cafè Gourmand: 
Cafè sol o tallat, mini cheese cake, catània i carquinyoli 

Combinació de cafè i postres

I.V.A. inclòs

Al·lèrgies i intoleràncies alimentàries
Disposem d’informació en matèria d’al·lergies i intoleràncies alimentàries
Sol·licitin informació al nostre personal.
Consultin les nostres opcions de menú.



- La esencia de Cal Blay en todos nuestros platos -

fins on 
el vent

ens porti

Anchoas 00 de l’escala con pan de coca con tomate

Jamón Ibérico en forma de virutas

Croquetas de carne de perol

Croquetas de tinta de calamar

Buñuelos de bacalao

Calamares de playa rebozados

Mejillones del Delta al vapor

Almejas con ajo y perejil

Boquerón frito 

Gambas de Vilanova en forma de ravioli
relleno de setas y reducción de vinagre de Forvm

Nuestra “xatonada” 

Tartar de atún marinado con soja, jengibre y guacamole

Canelones de capón con crema de setas y polvo de parmesano

Huevos estrellados con patatas de Prades, trufa y foie
  

Fideuá con alioli                       14€ 

Paella Mixta                     15€

Arroz de verduras            14€ 

Paella de Marisco                18€

Arroz caldoso de bogavante   24€ 

Arroz Negro                       16€ 

Arroces y fideuá

Carnes

Pescados

Entrantes

Lomo bajo escalopado a la brasa con guarnición 
con 15 días de maduración - 350 gr
“El lomo bajo sin hueso es la parte baja de donde generalmente
se sacan los entrecots."

Pluma Ibérica a la brasa con guarnición 

Solomillo de ternera a la brasa con guarnición 

1/2 ració     ració

Para cocer los pescados y las carnes a la brasa utilizamos 
una barbacoa especial, una combinación de una parrilla 
y un horno, que trabaja 100% con carbón vegetal de la 
variedad "Quebracho blanco", es un carbón ecológico 
muy aromático. Este sistema de cocción trabaja a alta 
temperatura y aporta el sabor auténtico de la leña, 
consiguiendo texturas y cocciones únicas en todos los 
productos.

7€           12€

10€          16€

6€          10€

6€          10€

7€          12€

8€          13€

 10€

14€ 

12€

 13€

 12€

 14€

11€

12€

Lubina a la brasa* con guarnición* 

Tronco de merluza a la brasa* con guarnición*

Cola de rape a la brasa* con guarnición*

*Guarnición: base de patata y cebolla
*La brasa a escoger: Brasa o brasa con refrito de ajos y guindilla

Dorada a la brasa con base de sal de hierbas autóctonas

Calamares de playa encebollados

Calamar de playa a la plancha con guarnición

Suquet de pescado de tronco de merluza,
calamar de playa, almejas, mejillones y gamba de Vilanova

Gambas de Vilanova a la plancha

18€ 

16€ 

 19€

 

 18€ 

 14€ 

 16€ 

20€

24€

 (SMP+3€) 

 (SMP+3€) 

 (SMP+6€) 

 (SMP+3€) 

 16 € 

 16 € 

19 € 

La Carta

(mínimo 2 personas)

I.V.A. incluido

El pan del Nàutic
Los panes que servimos en el Nàutic son elaborados por 
Jordi Morera de la Espiga d’Or de Vilanova y la Geltrú, 
ganador del "World Baker 2017". 
Son panes con mucha personalidad, elaborados con 
harina integral fresca, masa madre y libres de aditivos 
químicos. Respetar los pilares básicos del 'slow food' 
(proximidad, sostenibilidad y ecología) es la base de la 
filosofía que nos une.

La Brasa del Nàutic

 2€ 

2,5€  

Pan artesano

Pan de coca untado con tomate y aceite o.v.e (SMP+2€) 

 (SMP+6€) 

 (SMP+2€) 

Menús Nàutic

PICA-PICA... PARA COMPARTIR
Jamón ibérico en forma de virutas

Pan de coca untado con tomate y aceite o.v.e.

Huevos estrellados con patatas de Prades, trufa y foie

Croquetas de carne de perol

Calamares de playa rebozados

Canelón de capón con bechamel de “ceps” y polvo de parmesano

SEGUNDO PLATO A ESCOGER

A escoger cualquier plato de la carta

SMP: Suplemento en el menú pica-pica

POSTRE

Postre a escoger de la carta

Incluido: Pan y agua mineral
No incluido: Bedega y café

ENTRANTES PARA COMPARTIR
Mejillones al vapor

Boquerón frito

Croquetas de carne de perol

SEGUNDO PLATO A ESCOGER
Paella Mixta

Fideuà

Arroz de verduras

Arroz del día 

(mín 2 personas)

POSTRES
Postres a escoger de la carta

Incluido: Pan y agua mineral
No incluido: Bedega y café

Macarrones,        croquetas        y patatas fritas

Postres

Agua o refresco

Pica-pica

Menú infantil

Arroz

- Todos los menús son por mesas enteras y el precio es por persona -

35€

30€

15€

I.V.A. incluido

Bon 
vent i 
barca 
nova!

CAST

Gluten           Lactosa           Frutos secos          Vegano



Alergias e intolerancias alimentarias
Disponemos de información en materia de alergias e intolerancias alimentarias.
Soliciten información a nuestro personal.
Consulten nuestras opciones de menú

a casa, 
com a la nau, 

li convé una 
mar suau 

Nuestro cheesecake

Macedónia de fruta natural, con lima, azúcar moreno y sorbete de mandarina

Ferrero Rocher by Cal Blay

Buñuelos rellenos de chocolate

Postre de gin tónic

Crema catalana con “carquinyolis”

Plátano salteado con toffee, helado de galleta María y espuma de mascarpone

Gourmanderias Penedesencas: 
“Catànies” y “carquinyolis”

Postres

6,00 € 

6,00 € 

6,00 €

6,00 € 

6,00 € 

6,00 €

6,00 €   

5,00 € 

3,50 € 

5,00 € 

5,00 € 

Los clasicos
Chocolate, vainilla, mandarina ... consulten a nuestro personal

los de temporada
Helado de miel y “mató”

Helado de Turrón

Colección de helados artesanos elaborados con el método tradicional que 

respetan al máximo los ingredientes para disfrutar y potenciar su sabor

Helados artesanos

Cafè Gourmand: 
Café solo o cortado, mini cheese cake, catania y carquiñoli 

Combinación de café y postres

I.V.A. incluido



PICA-PICA... TO SHARE 
Iberian ham shavings

Coca bread with tomatoes and oil

Scrambled eggs with Prades potatoes, truffle and foie gras

Meat croquettes

Fried squid

Chicken cannelloni with wild mushroom sauce

MAIN DISH TO CHOOSE
Main dish to choose from the menu

SMP: Supplement on the pica-pica menu

DESSERT

Dessert to choose from the menu 

Included: Bread and mineral water
No included: Cellar and coffee

Nàutic Menus

STARTERS TO SHARE
Steamed mussels from Delta

Fried anchovies

Meat croquettes

MAIN DISH TO CHOOSE
Mixed Paella

Fideuà

Vegetable rice

Rice of the day 

(minimum 2 people)

DESSERT
dessert to choose from the menu

Included: Bread and mineral water
No included: Cellar and coffee

Macaroni,        croquettes        and fried potatoes

Dessert

Water or soda

Pica-pica

Kids

Rice

- All menus are for whole tables and the price is per person -

35€

30€

15€

V.A.T. Included

Bon 
vent i 
barca 
nova!

- Cal Blay essence in all of our dishes -

fins on 
el vent

ens porti

Anchovies 00 with coca bread with tomato

Iberian ham shavings

Meat croquettes

Squid ink croquettes

Cod fritters

Fried squid

Steamed mussels from Delta

Clams with garlic and parsley

Fried anchovies 

Vilanova prawns ravioli
stuffed with mushrooms and Forvm vinegar reduction

Xatonada (catalan salad with cod) 

Tuna tartar marinated with soya, ginger and guacamole

Chicken cannelloni with wild mushroom sauce

Scrambled eggs with potatoes, truffle and foie gras

Fideuà with alioli                    14€ 

Mixed Paella                      15€

Vegetable rice           14€

Seafood Paella              18€ 

Broth rice with lobster        24€

Black Rice                     16€ 

Rices & fideuá

Meat

Fish 

Starters

Beef Entrecôte with side dishes
with 15 days of maturation - 350 gr

Grilled iberian pork with side dishes

Grilled beef sirloin with side dishes 

1/2 ration    ration

7€           12€

10€          16€

6€          10€

6€          10€

7€          12€

8€          13€

 10€

14€

 12€

 13€

 12€

 14€

11€

12€

Grilled sea bass* with side dishes*

Grilled hake* with side dishes*

Grilled monkfish* with side dishes* 

*Side dishes: with potato and onion
*Grilled to choose: Grilled or grilled with fried garlic and chilli.

Grilled bream with aromatic herbs

Squid in onion

Squid with side dishes

Squid, clams, mussels and prawns from Vilanova
with hake sauce

Prawns from Vilanova

18€ 

 16€ 

 19€ 

 

18€ 

 14€ 

 16€ 

20€

24€ 

 (SMP+2€) 

 (SMP+2€) 

 (SMP+6€) 

 (SMP+3€) 

 (SMP+3€)

 (SMP+6€) 

 (SMP+3€) 

 16€ 

 16€ 

19€ 

Menu

(minimum 2 people)

V.A.T. included

Nàutic bread
The breads served in Náutic Restaurant are made by Jordi 
Morera from Espiga d’Or Bakery (Vilanova y la Geltrú), 
winner of the  "World Baker 2017”.
Breads are made with fresh wholemeal flour, sourdough 
starter and chemical additives free. Cal Blay respects the 
“'slow food' (proximity, sustainability and ecology), this is 
the basis of our philosophy.

We use an special barbecue, to cook the fish and meat. It 
is a combination of a grill and an oven. This barbecue 
works 100% with vegetal coal. This cooking system 
works at high temperature and provides authentic wood 
flavor, getting uniques textures  on all products.

Nàutic Charcoal Grill

 2€ 

2,5€  

Homemade bread

Coca bread with tomatoes and oil

ENG

Gluten           Lactose           Nuts          Vegan



Food Allergies and Intolerance
We have information about food allergies and intolerances.
Ask our staff fpr information.
Check our menu options.

a casa, 
com a la nau, 

li convé una 
mar suau 

Our cheesecake

Fruit salad in brown sugar and lime with mandarin sorbet

Ferrero Rocher by Cal Blay

Sweet chocolate fritters

Gin tonic dessert dessert

Catalan cream with “carquinyoli”

Banana sautéed with toffee, Maria cookie ice cream and mascarpone foam

Petits fours from penedès
“Catànies”  and “Carquinyolis”

Dessert

6,00 € 

6,00 € 

6,00 €

6,00 € 

6,00 € 

6,00 €

6,00 €   

5,00 € 

3,50 € 

5,00 € 

5,00 € 

classic ice cream
Chocolate, vanilla, tangerine ... consult our staff

seasonal ice creams
Honey with cottage cheese ice cream

Nougat ice cream

Homemade ice creams elaborated with the traditional method that respects 

maximum the ingredients to enjoy and  potentiate its flavor

Home made ice creams

Gourmand Coffee: 
Black coffee or espresso macchiato,
mini cheese cake, “catania and carquinyoli” 

Coffee and dessert combination

V.A.T. included


