CARTA DE INVIERNO

XXlll'jornadas de la trufa morello-els ports

- Ingredlientes de nuestros productores locales y la despensa natural de Els Ports -

sugerencias con trufa negra “tuber melanosporum’

La trufa negra ‘tuber melanosporum” es del parque natural de La Tinenca de Benifassa considerada el diamante negro de la gastronomia

Las tipicas croquetas morellanas de gallina trufadas / 18 (6 unidades)
(gluten, huevos, lacteos)

Alcachofas D.OP. Benicarld con holandesa de vino rancio y azafrdn, panceta ibérica y frufa negra / 24'90

(gluten, huevos, lacteos, sulfitos)

Pan hojaldrado con mantequilla de oveja trufada, anchoa del Cantdlorico “Serie Oro™ y frufa negra / 7'50 (unidod)

(lacteos, huevos, pescado, gluten)

Milhojas de mantequilla con paté de caza, gelée de rosas, anguila ahumada del Delta del Ebro y trufa negra /
2490

(lacteos, huevos, gluten, pescado, soja)

(Para acompariar el paté recomendamos una copa de vino dulce Tokaii Asz0 Diszndkéd 5 puttonyos / 9'90)

Carpaccio de temera con queso de leche cruda de oveja “El Pastor de Morella”, pistacho de Aguaviva, almendra
de Albocasser y salsa de trufa, shiro miso y miel de flores de Els Ports / 2370

(lacteos, frutos con cascara, soja)

los clasicos

Para entrar en calor los frios dias de invierno

Caldo de olla con yema de huevo de coral / 890

(huevos)

Nuestra tipica olleta morellana (potaie de garbanzos como se hacia en las masias morellanas) / 12'90

(Sin alérgenos)

Crogueta de marisco con crema de pimiento rojo asado / 2'90 (unidad)

(gluten, huevos, lacteos, pescado, crustaceos)

Todos los precios tienen el VA Incluido



de la tierra y del mar

Pertenecemos a una familia de camiceros que, con cuatro generaciones de labor profesional en este negocio, seleccionamos las mejores
cames de nuestro territorio. El cabiritillo forman parte de los pastos de nuestra comarca Els Ports y el enfrecot de vaca vieja nos lo traen todas
las semanas desde el norte del pais.

Entrecot madurado de vaca vieja a la brasa / 32'90
(Sin Alérgenos)

Paletila de cabritilo al homo (nuestra especialidad desde 1988) / 3490

(Sin Alérgenos)

Haomburguesa de vaca al plato con cebolla caramelizada y brioche a la borasa / 1990

(gluten, lacteos, huevos)

Gyozas fitas de verduritas y setas sobre thai cuny de boniato ecoldgico y salsa teriyaki / 18'60

(gluten, sésamo, soja, apio)

Lomo de bacalao El Barguero al homo con alioli suave de memborillo / 2490

(lacteos, pescado)

Canelones de rabo de toro con bechamel de manzana y queso de leche cruda de oveja de Tronchon / 2390

(lacteos, gluten, huevos)

Primer servicio de pan de masa madre del “Forn de Vitorino™ y AOVE del Maestrazgo/ 2'70€ (por persona)
(Cluten, Sesamo)

(si no desean pan hagannoslo saber cuando les tomemos nota)

tentaciones dulces

Chocolate 70% cacoo con AOVE, sal de oro, crujiente de patata y “coc en sucre” / 7'90

(Huevos, Lacteos, Cluten)

Cremoso de chocolate blanco y fruta de la pasion, helado de violeta, peras de sésamo y algarroba / 7'90

(Sesamo, Lacteos, frutos Secos con Cascara)

Nuestro frio de sabores de gelatos artesanos / 7'50

(Soja, Huevos, Lacteos, Gluten, Frutos Secos con Cascara, Cacahuetes)

Coulant de almendras con gelato artesano / 7'90

(Locteos, Frutos con Cascara, Huevo, Soja, Gluten, Cacahuetes)

Quesos de “El Pastor de Morella” acompanados de pan de algaroba con naranja confitada y cacao / 7'90

(Cluten, Lacteos)

Sorbete de gin lemon a la albahaca con AOVE y confitura picante de chile habanero y tomate confitado / 750

(Lacteos)
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