“La vida esta feta de petits moments...
Gaudeix-los com si fos el primer dia de la resta de la teva.”



Menu Degustacio

Aperitius de Benvinguda
e Cond'hortai marisme.
La clotxa de la Terra Alta.
Cruixent de baldana de Tortosa.
Flor de carbassd cruixent amb sobrassada i mel.
Bunyols de peus de porc.

Bacalla amb contrapunts
e Tripa de bacalld guisada amb la seva cocotxa al pil-pil, ftomaquet
confitat i olis aromatics.
e Pell cruixent amb Hummus especiat.
e Canoli cruixent de remolatxa amb brandada de bacalla.
e Caneld de bacallai alberginia, chutney de poma i pinya especiat
i cruixent de panis.

Textures liquides
Gnocchis liquids de coliflor, crema d’espinacs i alga codium, caviar i aire
de "Queso Perfecto”.

L'anguila de la Cava
e Xapadillo d'anguila melds i cruixent fet a casa.
e Anguila en suc sense enfrebancs.
e Anguila fumada a casa amb la seva pell cruixent.

Llagosti de Sant Carles
“Salpicon” de llagosti en diferents tecniques i textures acompanyat de Salsa
Holandesa nitrogenada i regat amb vinagreta del corall de llagosta.

Arros de mandongo
Arros bomba del Delta, cuit melds amb parts tipiques de I'elaboracié de la
matanca del porc.

Peix de llotja
Amb espdrrecs, citrics, puré de fonoll i aire d'anet.

Anec amb peres
La nostra versid de la royal d’anec amb micuit de foie, acompanyada de
peres en diferents textures i gnocchis liquids de patata.

Passeig per la via verda
La nostra manera d'expressar els aromes i el paisatge de la via verda.

El Cor de la guia
Dol¢ homenatge al simbol de la guia vermella.

Aigiies, pans artesans i seleccié del carro de mini dolgos

90 € per persona

(taula completa)

Maridatge de de vins, 45 € per persona
Degustacio de formatges, 9 € per persona
[.V.A. Inclos

Els plats d'aquesta carta poden contenir al 1ergens. Si us plau, comuniqui al nostre personal
si t& intolerancies o al fergies en el moment de prendre nota



Menu Homenatge

Aperitius de Benvinguda
e Cond’hortaimarisme.
e Laclotxa de la Terra Alta.
e Cruixent de baldana de Tortosa.
e Flor de carbassé cruixent amb sobrassada i mel.
e Bunyols de peus de porc.
Bacalla amb contrapunts
e Tripa de bacalld guisada amb la seva cocotxa al pil-pil, tomaquet
confitat i olis aromatics.
e Pell cruixent amb Hummus especiat.
e Canoli cruixent de remolatxa amb brandada de bacalld.
e Caneld de bacalld i alberginia, chutney de poma i pinya especiat
i cruixent de mairisc.
Textures liquides
Gnocchis liquids de coliflor, crema d’espinacs i alga codium, caviar i aire
de "Queso Perfecto”.
L'anguila de la Cava
e Xapadillo d'anguila melds i cruixent fet a casa.
e Anguila en suc sense entrebancs.
¢ Anguila fumada a casa amb la seva pell cruixent.
Llagosti de Sant Carles
“Salpicon” de llagosti en diferents tecniques i textures acompanyat de Salsa
Holandesa nitrogenada i regat amb vinagreta del corall de llagosta.
Angules
Del Delta de I'Ebre amb cocotxes de llug i el seu pil-pil.
Arros de mandongo
Arros bomba del Delta, cuit melds amb parts tipiques de I'elaboracié de la
matanca del porc.
Peix de Llotja
Amb escalivada multi esferica i salsa airejada de les seves espines amb
tomaquet escalivat .
Llobarro salvatge
Amb esparrecs, citrics, puré de fonoll i aire d'anet.
Ris de Veau
Acompanyat de salsifis amb glacejat citric.
Anec amb peres
La nostra versid de la royal d’dnec amb micuit de foie, acompanyada de
peres en diferents textures i gnocchis liquids de patata.
Joc de Nitrogen liquid
Piruleta refrescant feta davant del client.
Passeig per la via verda
La nostra manera d'expressar els aromes i el paisatge de la via verda.
El Cor de la guia
Dolc homenatge al simbol de la guia vermella.

Aigles, pans artesans i seleccié del carro de mini dolgos

125 € per persona

(taula completa)

Maridatge de vins, 65 € per persona
[.V.A. Inclos

Els plats d'aquesta carta poden contenir al 1ergens. Si us plau, comuniqui al nostre personal
si t& intolerancies o al fergies en el moment de prendre nota



MenuU Sotabosc

Aperitius de Benvinguda
e Con d’'hortai marisma.
La clotxa de la Terra Alta.
Cruixent de baldana de Tortosa.
Flor de carbassd cruixent amb sobrassada i mel.
Bunyols de peus de porc.

Jardi de tardor
Terra de llardons de porc amb geles de rovell pasteuritzat i de consomé
d’'ibéric, tomaquet passificat tot regat amb un dashi de bolets.

Esmorzar de ric
Parmentier de patata trufada, rovell d'anec del Delta, foie brasejat i cilindre
de patata confitada i fregida regat amb reduccié de carn.

Arros de temporada
Arrds cremos de bolets de temporada, formatge curat “Perfecto” de Camarles
i fruits del temps

Jarret de vedella
Jarret de vedella cuit a baixa temperatura acompanyat del seu moll de I'os,
parmentier de patata emulsionada amb mantega i salsa camembert.

Dolcor de tardor
Fals moniato de cremds de canyella, castanyes confitades, brasses de
xocolata amb llet i gelat de moniato escalivat

Textures de cassis i nous pecanes
Lingot de cremds de nous pecanes amb nucli de gele de cassis, el seu biscuit
aeri i gelat de praliné de nous

Aigles, pans artesans i seleccié del carro de mini dolgos

60 € per persona

(taula completa)

Begudes alcoholiques i refrescos no inclosos
I.V.Ainclos

Els plats d'aquesta carta poden contenir al 1ergens. Si us plau, comuniqui al nostre personal
si t& intolerancies o al fergies en el moment de prendre nota



...acaba amb un gintonic o un destillat a
la nostra terrassa

Els plats d'aquesta carta poden contenir al 1ergens. Si us plau, comuniqui al nostre personal
si t& intolerancies o al fergies en el moment de prendre nota



