
GUÍA DE
RESTAURANTES

ORGANIZA:

COLABORA:

22 y 23 de Octubre



RESTAURANTES PARTICIPANTES: RESTAURANTES PARTICIPANTES:
1. Marisquería Galicia
Gambusina frita en tortillitas
Gamba roja al ajillo

2. Miramar de Giuliano
Fritura de gambusina
Gamba roja a la plancha

3. Mar Blau
Gambusina salteada con ajos
Gamba roja a la plancha

4. Ostería Da Sandro
Tomate relleno de gambusina
Risotto con verduras y gamba roja

5. María María
Gambusina a la andaluza
Gamba roja al ajillo

6. Casa Ton
Brocheta de rape y gamba roja con crema de mar
Tartar de gambusí, atún rojo y sal de caviar

7. Savantry
Croquetas de gambas con wasabi y buque de ensalada
Arroz con gambas rojas y sepia

8. Central
Tártaro de Gambusí
Espaguetti con gambas

9. Fortuna
Tortillas de gambita con alioli de ajo negro
Carpaccio de gamba roja, mousse de aguacate y piñones

10. Llamp
Tosta de Pan con escalivada y gambusina mallorquina salteada
Gamba roja mallorquina al aceite de jamón con aire de lima y verduritas baby

11. Latitud 39
Tártaro de gambusina
Caldereta de gamba roja

12. May Sun
Chop Suey de gambusina
Gamba roja con curry rojo, verde o picante

13. La Piazzeta
Linguini con ajo, chilli, tomate cherry y gambusina
Gamba roja estilo dinamita

14. Ciao Bello
Gambusina al ajillo
Espaguetti con gamba roja

15. Sumailla
Tartar de gamba roja con crema de ají rocoto y aceite de cilantro
Nigiri de gamba roja en dos temperaturas, el cuerpo en frío y la cabeza a la 
plancha inyectada con una infusión de manzanilla y soja

16.  Il Tano
Gambusí crujiente con polenta frita de sobrasada y miel
Risotto de gamba roja con boletus y aroma de trufa

17. Oliu
Arroz “a la Llauna” con gamba roja y allioli de azafrán
“Raoles” de Gambosí con setas de temporada y trufa

18. Unica Osteria
Espaguetis con gambusina
Gambas rojas a la plancha

19. Can Pep
Cocktail de gambusina
Arroz meloso de gamba roja
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PRECIOS UNIFICADOS:
PLATO CON GAMBUSÍ: 8 EUROS

PLATO CON GAMBA ROJA: 12 EUROS
PORT D’ANDRATX

TODOS LOS PLATOS ESTÁN ELABORADOS CON GAMBUSÍ Y GAMBA ROJA
DEL PUERTO DE ANDRATX


