Villa Retiro




___Menu

[lomenatge

Les tradicions de les Terres de I'Ebre

Aperitius

Baguette aéria de pebrot escalivat, mantega d’herbes, arengada fumada, alberginia i vinagre envellit.
Crema de musclo del Delta, safra, gingebre i salicornia.

Falsa burratina farcida de pesto emulsionat amb oli Malahierba, collita del 2024.

Ostra amb tocs citrics.

“Embotellar”

Aigua de tomaquet envellit, coliflor, pinyons i oliva “TTanzanilla”.
Sardina marinada farcida amb tartar de tomaquet confitat, alfabrega i vinagre balsamic.
Fals tomaquet Bloody IMary.

La festa de la sega

Cruixent d’'arros i bolets, escopinyes de la Rapita, tofona i codium.

“TMochi” d’esparrec verd.

Arrods de pernil ibéric, crema de col i herbes anisades, emulsio de fesols i espiga d’arrds cruixent.

La pesca al rall i la paupa
Pa de vidre amb anguila fumada, salsa bearnesa i botarga.
Tonyina i Kimchi en dues seqtiencies: Sashimi amb kKimchi de cabdell
Cabdell a la brasa amb salsa espanyola de tonyina i kimchi.
Cua d'escamarla de la Rapita al vapor, la seva beixamel, carxofa i salsa americana.

La matanca del porc

Coca cruixent de peus i orella de porc, papada a baixa temperatura i farigola.
Sandvitx de ventresca de garri, duxelle de bolets i crema de formatge Perfecto.
Suquet de peus de porc, botifarra negra i espardenyes.

Festa IMajor (Pre-Postre)
Crema de llimona, espuma nitrogenada de poma, poma impregnada amb chartreusse, gel de menta.

Arroplegar (Postre)
Milfulls de garrofa i xocolata Creo, oliva kalamata, oli d'oliva verge extra i sal de les Salines del Delta.
Soufflé de garrofa, crema de painilla i cacau.

Aigies, pans artesans i seleccio del carret de mini dolgos

125€ per persona

(taula completa)

IMaridatge de vins, 60€ per persona

Begudes alcoholiques, refrescos i cafés no inclosos
LV.A. Inclos

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



___ IMenu mes que

un fomenaige

|_es tradicions de les Terres de [Ebre

Aperitius

Baguette aéria de pebrot escalivat, mantega d’herbes, arengada fumada, alberginia i vinagre envellit.
Crema de musclo del Delta, safra, gingebre i salicornia.

Falsa burratina farcida de pesto emulsionat amb oli IMalahierba, collita del 2024.

Ostra amb tocs citrics.

“Embotellar”

Aigua de tomaquet envellit, coliflor, pinyons i oliva “Tlanzanilla”.
Sardina marinada farcida amb tartar de tomaquet confitat, alfabrega i vinagre balsamic.
Fals tomaquet Bloody IMary.

La festa de la sega

Cruixent d’arros i bolets, escopinyes de la Rpita, tofona i codium.
“MMochi” d’esparrec verd.
Arrods de pernil ibéric, crema de col i herbes anisades, emulsio de fesols i espiga d’arros cruixent.

La pesca al rall i la paupa

Pa de vidre amb anguila fumada, salsa bearnesa i botarga.
Tonyina i Kimchi en dues seqtiencies: Sashimi amb kimchi de cabdell
Cabdell a la brasa amb salsa espanyola de tonyina i kimchi.
Cua d'escamarla de la Rapita al vapor, la seva beixamel, carxofa i salsa ame
Angules al pil pil.
Gamba en dues seqiencies, vainilla i americana de cremadet de ron.

La matanca del porc

Coca cruixent de peus i orella de porc, papada a baixa temperatura i farigola.
Sandvitx de ventresca de garri, duxelle de bolets i crema de formatge Perfecto.
Suquet de peus de porc, botifarra negra i espardenyes.

Festa Major (Pre-Postre)
Crema de llimona, espuma nitrogenada de poma, poma impregnada amb chartreusse, gel de menta.

Arroplegar (Postre)

Milfulls de garrofa i xocolata Creo, oliva kalamata, oli d'oliva verge extra i sal de les Salines del Delta.
Souffl¢ de garrofa, crema de vainilla i cacau.

Aigties, pans artesans i seleccié del carret de mini dolgos 155€ per persona

(taula completa)

Maridatge de vins, 80 € per persona

Begudes alcoholiques, refrescos i cafés no inclosos
LV.A. Inclos

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



["lenu

Classics

Aperitius de Benvinguda

Baguette aéria de pebrot escalivat, mantega d’herbes, arengada fumada, alberginia i vinagre envellit.
Crema de musclo del Delta, safra, gingebre i salicornia.

Falsa burratina farcida de pesto emulsionat amb oli IMalahierba, collita del 2024.

Ostra amb tocs citrics.

Tartar de tonyina amb pastanaga en textures
Castanya, “torreznos” i bolets

Peix de llotja, codium, mongetes 1 dashi
Arros de llagostins de La Rapita i alfabrega
Fruits vermells, estragd i mascarpone

Duet de brownies

Aiges, pans artesans i seleccio del carret de mini dolgos

Q€ per persona

(taula completa)

Maridatge de vins, 3T€ per persona

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

Nomeés disponible diumenge

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



