aperitius ~ amanides ~ el 90 - 95% s6n verdures ecoldgiques postres casolanes ~

’ N
S iNnvany

olives verdes / farcides 38€ amanida amb fruita d'estiu i formatge fresc de cabra (T] m 12€ recuit amb mel i nous ([} (ﬂB\ 58¢€
olives negres Kalamata 45€ amanida grega amb olives kalamata 0 125€ coulant de xocolata amb gelat de vainilla §% @ il 78€
olives mixtes 4€ tomagquet, mozzarella de bifala i vinagreta d'olivada (| 137 € pastis de pastanaga §>§ @ il m 67€ DEL Map
< .
escopinyes 30 / 45 peces (llauna) <% % \V 9€ tomaquet, ceba tendra i anxoves % % \V4 145 € pastis de formatge © () 6,5€ - e
- ¥
daus de formatge ecologic en oli amb torradetes §T§ M 8,5€ got de gaspatxo 6€ tiramisd % @ ﬁ 6,5€ Q
< ~
salmorejo amb maduixes del Maresme Q 85€ mousse de maduixa i avellana garapinyada @ il ([m 6,5 € © LSSE? L~
(V]
tapes ~ verdures de temporada al forn ([} 125€ gelats ecologics 1 () © 55 € o VARADOR ~
patates braves al forn Lasal del Varador i 18€ EIITTS RIS e e [ os. %, K
patates braves amb allioli 75€ Adrrossos ~ minim 2 persones _ preu per persona b"//na ) Goo’>
hummus d'alberginia amb torradetes §T§ 5 9,8 € fideua §§ %g % W @ 17,8 € seleccio de postres de Mataro ~
ensaladilla de gambes de I'Obrador © (I} < £% % ﬁg 12.8€ arros de verdures @ 185€ pastis de xocolata cruixent de Ca 'Vfi6 (] (mi© YV 65¢€
caneld de brandada de llagosti i pesto £ % (ﬂ]\) 0 %@ 145 € arrds negre amb allioli £ % V4 Z@ 185 € gelat crocant de la Granja Caralt (T} ((ﬂ)ﬁﬁ © §Tg 65€
ceviche Lasal del Varador amb pipes de carbassa DF se paella de marisc Lasal del Varador £% % WA we lemon pie del Petits Délices (7 % ) 63 €
daus de bonitol marinat amb torradetes §% 8 155 € arrds amb secret de porc @ 2€ full amb xocolata, oli i sal de I'brador {1 ©) % 6€
croquetes de sipia (4 unitats) §T§ TN o DWW 88 € arrds amb ploma i escamarlans £% % WITA use
croquetes d'escalivada i formatge de cabra (4 unitats) §% O I sse arrds caldds £% % Vs @ 2€ coca torrada amb tomaquet §2 0 38€
croquetes de pollastre (4 unitats) §T§ o 0 88 € arrds del senyoret £% %, IiA 25€ racio de pa % 2€
varietat de croquetes (6 unitats) % @ ﬁ W ﬁ%ﬂ% % 132€ Es poden demanar dos tipus d'arros per taules de fins a 8 comensals. pa sense gluten ﬁ m S 38€
tires de pollastre §% % 125¢€ Per taules de més de 8 comensals com a maxim tres tipus d'arros. _ tots els preus inclouen I'IVA.
falafel amb salsa de iogurt i menta §% i 12€
anxoves i coca torrada amb tomaquet (4 unitats) % 16,5 € peix fresc del dia ~ ut %
sardines fumades i coca amb tomaquet (4 unitats) §E 155 € peix fresc del dia * SIS =GR
pop Lasal del Varador 2% V% o€ calamar del Mediterrani a la planxa® £% % W e _crustacis £4 %,
* acompanyats de guarnicio ou @
musclos al vapor I/’ 95 € -
-
musclos al vi amb ceba i fonoll W 10,5 € = e
) hamburguesa vegana ~ cacauets <)
cloisses a la planxa [}’ 19,5 € -
hamburguesa vegana amb verdures al forn 145 € _soja
canyuts a la planxa W 178 € et @
e
festival de closques al vapor W 21€ . . -
, carn ecologica ~ _ fruita seca (([D&
calamars a l'andalusa 3 % \V4 15,5 €
. ) entrecot de vedella de 300gr * 23 € _mostassa
seito fregit f5€ * acompanyats de guarnicié _sesam o8
_ sulfits
per als més petits ~ _api @
hamburguesa de peix % ® 15€ _molluses W

macarrons amb salsa de tomaquet casolana % @ i 8 € tramussos (O

aviseu-nos si teniu alguna intolerancia alimentaria.



LASAL ~
DEL ~
VARADOR ~

Lasal del Varador som un projecte sostenible integral, construit sequint

els criteris de I'arquitectura bioclimatica. treballem amb productes ecologics
i de proximitat, optimitzem els consums i utilitzem energia solar térmica

i fotovoltaica. aixi aconseguim una activitat més respectuosa

amb el medi ambient i aixo ens fa felicos!

remporapa 2026. CUINA ECOLOGICA
DAVANT DEL MAR _TAPES, PAELLES _

RESTAURANT SLOW FOOD _ Sequeix-nos al Instagram @Lasaldelvarador
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Catalunya
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Carrer Arquebisbe Creus 10, Mataré.
Teléfon: 613 266 938

Mail: obrador@lasal.com
Instagram: lobradordelasal

LOBRADOR
DE LASAL

LA NOSTRA CUINA
PER EMPORTAR

L'obrador de Lasal som un projecte de menjars
preparats que treballa per fer una cuina el més
sostenible possible, prioritzant la proximitat,
la temporalitat dels productes i la lluita contra
el malbaratament alimentari.



