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Benvinguls a un vialge gastronomic en el tlemps

Aperitius

Bombo aeri de remolatxa, la seva tija encurtida, brandada de bacalla i caviar de vinagre de Mddena.
Tartar de gamba blanca, la seva essencia pura, cremés de rave picant i mascarpone i oli d'alfabrega.
Fals fomaquet de Bloody Mary.

Cremos de frufa negra i formatge.

llercavons (ibers): a partir del segle VI a. de C.

"Torta” suflada d'aglans, puré de cigrons, essencia de raim i roastbeef de llebre.

Panellet cremos de porro i pinyons del pais.

Xirivia carbé, salsa d'anec a I'ast i magret.

Llenties esferiques, consomé de papada a la brasa i farigola,"migas” de papada de porc i anguila fumada.

Romans: fins al segle IV

La nostra versio del musclo en escabetx.

Ostra ajoblanco de pa de massa mare i emulsié d'alls negres.

Guisat de calamars en la seva tinta, tartar de calamar i pa de tinta carbonitzat.
Cremos d’herbes silvestres i oliva manzanilla, col en textures i ametlla.

Sarrains: fins al segle XII

Amanida de tonyina en un nuvol de safra.

Mousse de festucs, arros salvatge suflat i ous de salmé.

Cuscus de formatge de cabra i curcuma, crema de pastanaga, taronja i espécies.
Arrds cremos d'esparrec verd, emulsio de llimona fermentada, ortigues de mar i salvia.

Cristians: fins al segle XX

Brioix al vapor amb llamantol, farcit d'una emulsio dels seus propis coralls.
Rap marinat, brou de tomaquet envellit i anet.

Llagosti, bolets i ou.

Actualitat

Tartar de filet de vaca, mousse de moll de I'os a la brasa, cruixent de tfendons i la seva demi glace.
La nostra versié de la Tarta Opera, amb pasta fullada, confit d’@nec, semifred de farigola, cremos de
foie i la seva demi glace.

Ventresca de garrinet ibéric, el seu pil pil de ceba, poma en textures i Pedro Ximénez.

Postres

Ibers: Bresca de formatge fresc, mel i nous.

Romans: Cookie de panses,nou moscada i gelat d'espécies.

Arabs: Milfulls de crema, espécies i praliné de sésam.

Cristians: Menjablanc; rulo de canyella cruixent, cremés de menjablanc, fruits vermells i bescuit d'ametlla i llimona.
Actualitat: Delta de I'Ebre i el Japo.

Aigues, pans artesans i seleccié del carro de mini dolgos

108€ per persona

(taula completa)

Maridatge de vins, 55 € per persona

Begudes alcohodliques, refrescos i cafes no inclosos
LV.A. Inclos

Els plats d'aquesta carta poden contenir al-lérgens. Si us plau, comuniqui al nostre personal
si té intolerancies o al-lergies en el moment de prendre nota



\Viend

nes gue un
-lomehalge

Benvinguls a un vialge gastronomic en el lemps

Aperitius

Bombo aeri de remolatxa, la seva tija encurtida, brandada de bacalla i caviar de vinagre de Mddena.
Tartar de gamba blanca, la seva essencia pura, cremés de rave picant i mascarpone i oli d'alfabrega.
Fals tomaquet de Bloody Mary.

Cremos de frufa negra i formatge.

llercavons (ibers): a partir del segle VI a. de C.

"Torta” suflada d'aglans, puré de cigrons, essencia de raim i roastbeef de llebre.

Panellet cremos de porro i pinyons del pais.

Xirivia carbé, salsa d'anec a I'ast i magret.

Llenties esferiques, consomé de papada a la brasa i farigola,"migas” de papada de porc i anguila fumada.

Romans: fins al segle IV

La nostra versio del musclo en escabetx.

Ostra ajoblanco de pa de massa mare i emulsié d'alls negres.

Guisat de calamars en la seva tinta, tartar de calamar i pa de tinta carbonitzat.
Cremos d'herbes silvestres i oliva manzanilla, col en textures i ametlla.

Sarrains: fins al segle XII

Amanida de tonyina en un nuvol de safra.

Mousse de festucs, arros salvatge suflat i ous de salmé.

Cuscus de formatge de cabra i circuma, crema de pastanaga, taronja i especies.
Arrds cremos d'esparrec verd, emulsio de llimona fermentada, ortigues de mar i salvia.

Cristians: fins al segle XX

Brioix al vapor amb llamantol, farcit d'una emulsio dels seus propis coralls.
Rap marinat, salsa de tomaquet envellit i anet.

Llagosti, bolets i ou

Suquet d’espardenyes, parmentier de patata cremosa i picada.

Actualitat

Tartar de filet de vaca, mousse de moll de I'os a la brasa, cruixent de fendons i la seva demi glace.
La nostra versié de la Tarta Opera, amb pasta fullada, confit d’‘@nec, semifred de farigola, cremos de
foie i la seva demi glace.

Ventresca de garrinet ibéric, el seu pil pil de ceba, poma en textures i Pedro Ximénez.

Colomi, salsa de pebrot verd alfabrega i demi glace d'anec i cafeé.

Seleccioé de formatges artesanals

Postres

Ibers: Bresca de formatge fresc, mel i nous.

Romans: Cookie de panses,nou moscada i gelat d'espécies.

Arabs: Milfulls de crema, espécies i praliné de sésam.

Cristians: Menjablanc; rulo de canyella cruixent, cremés de menjablanc, fruits vermells i bescuit d'ametlla i llimona.
Actualitat: Delta de I'Ebre i el Japé.

Aigles, pans artesans i seleccié del carro de mini dolgos
138€ per persona

(taula completa)

Maridatge de vins, 70 € per persona

Begudes alcohodliques, refrescos i cafés no inclosos
L.V.A. Inclos

Els plats d'aquesta carta poden contenir allérgens. Si us plau, comuniqui al nostre personal
si té intolerancies o al-lergies en el moment de prendre nota
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Aperitius de Benvinguda

Bombo aeri de remolatxa, la seva tija encurtida, brandada de
bacalld i caviar

Tartar de gamba blanca, la seva essencia pura, cremos de rave picant i
mascarpone i oli d'alfabrega

Fals tomaquet de Bloody Mary

Cremos de trufa negra i formatge

Bolets escabetxats, carbassa i dashi

Roast beef de filet de vedella al Lagavulin, salsa de ventresca de tonyina de
I'Ametlla de Mar, taperes i piparra encurtida.

Canelo d'anec rostit, pollastre de corral i la seva beixamel trufada

Arros de mariscs del Delta amb safra del Perelld, oliva kalamata i ruca

Coctel de rom, fruita de temporadai citrics

La nostra versio de la Comtessa

Aigues, pans artesans i seleccio del carro de mini dolgos

69€ per persona

(taula completa)

Maridatge de vins, 35€ per person

Begudes alcohdliques, refrescos i cafés no inclosos
L.V.A. Inclos

Els plats d'aquesta carta poden contenir allérgens. Si us plau, comuniqui al nostre personal
si té intolerancies o al-lergies en el moment de prendre nota



