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Allí on el verd dels pinars es barreja amb el 
blau de les aigües, trobem aquest restau-
rant inaugurat ara fa ja uns 40 anys per la 

família Perales. En Joan i la Maria a finals dels 
any 60 van muntar un petit bar-restaurant en 
aquesta zona del Cap Roig, que era terra de cul-
tiu, pràcticament verge i sense cap urbanització. 
Els començaments varen ser difícils, ja que no hi 
havia electricitat i es cuinava en foc a terra. Els 
primers clients del bar-restaurant eren gent de la 
comarca, venien a l’estiu des del Perelló amb el 
carro a passar 15 dies sota els garrofers i troba-
ren en el restaurant un lloc on poder beure i 
menjar. Més endavant, ja varen venir els primers 
turistes i el petit bar-restaurant es va anar remo-
delant i ampliant.

El fill gran de la família Perales, en Joan va 
començar a portar el restaurant junt amb els seus 
pares i posteriorment va ser l’altra fill, en Marc, 
qui va continuar amb el negoci familiar. Actual-
ment, en Marc que és el cuiner junt amb la Núria, 
la seva dona, porten les regnes del restaurant.

Situat en un lloc privilegiat, la 
cala Perales, en la zona del Cap 
Roig del terme municipal de 
l’Ampolla, ens trobem amb 
aquest restaurant on gaudir del 
plaer de menjar a qualsevol hora 
i a la vora del mar.

Restaurant
Perales
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La seva cuina
La cuina del restaurant Perales continua fidel a la 
tradició familiar de cuinar amb foc de llenya, 
fent una cuina tradicional i amb productes de 
qualitat. Aquesta qualitat dels seus productes 
mereix ser destacada, ja que la majoria dels ali-
ments que es serveixen a taula provenen d’una 
agricultura ecològica. Les cebes, els alls, els to-
màquets, els enciams, el julivert, els calçots, les 
olives,... s’obtenen del cultiu propi, i fins i tot 
l’oli s’elabora en un molí tradicional. 

Els plats més demanats són les paelles i les 
fideuadas. Cadascuna de les paelles que es ser-
veixen al restaurant tenen el seu propi sofregit. 
Una de les especialitats és la paella marinera, 
elaborada a partir d’un bon brou de peix fresc, i 
afegint-hi únicament sípia, gambes i musclos, 
s’aconsegueix un plat realment exquisit. El se-
cret és cuinar amb productes frescs i de gran 
qualitat a la manera tradicional.

En la carta ens trobem amb tot tipus d’ama-
nides, carns (vedella, corder, pollastre, conill) 
cuinats a la brasa en foc de llenya, mariscs (mus-
clos, navalles, cloïsses, ostra rissada, gambes...) 
i el peix (llenguado, rap, lluç,..) que com hem 
comentat abans al treballar amb peix fresc, hau-
rem de preguntar a la Núria per que ens recoma-
ni el peix fresc del dia.

Les instal·lacions.   
Amb una capacitat per a 120 comensals, el res-
taurant compte amb un menjador interior i una 
terrassa exterior per poder menjar rodejat de 
pins i amb unes magnífiques vistes sobre la cala. 
Disposa també d’un ampli espai per que els més 
petits puguin jugar en contacte amb la naturale-
sa.

El Restaurant Perales està obert tots els caps 
de setmana de març a novembre i dels mesos de 
juny a setembre està obert tots els dies de la 
setmana.

En resum, un lloc molt recomanable on poder 
gaudir de la cuina tradicional de qualitat en un dels 
indrets més bonics de la costa de l’Ampolla. 

Informació i Reserves: 977 460 489


