
Menú de Nadal i Sant Esteve

Aperitius del xef

Verat, llet d’ametlles i oli de sàlvia
Curat en flor de sal del Delta de l’Ebre, llet fresca d’ametlles i oli de sàlvia

Caneló d’ànec, foie i salsa hoisin
Ànec real confitat, beixamel cremosa de foie i salsa hoisin

Galets, pilota, escudella
Clàssics, cuinats en un brou de carn reconfortant fet a casa i pilota

Peix Wellington 
Farcit amb duxelle i alga nori, embolcallat amb pasta fullada

T-bone de xai
Bimi bresat, demi-glace de verdura i escuma ovella

Parfait de kumquat i gessamí
Capes de vainilla amb kumquat i aroma de gessamí 

Tronc de Nadal de baies silvestres i xocolata
Pa de pessic de xocolata amb reducció de baies i encenalls de xocolata 

Petit fours

Pa artesanal i aigua

110.00 € per persona. IVA inclòs.



Aperitius del xef 

Mosaic de mariscs 
Aguachile d’aranja, mariscs variats del Delta osmotitzats i algues

Carpaccio de tonyina, caviar i raifort 
Ventresca Balfegó, emulsió de raifort i torrada de massa mare a mans del xef 

Llenties al curry amb popets orelluts 
Estofades amb popets orelluts i escuma calenta de curry

Arròs de gamba vermella
Cremós, amb el seu carpaccio i cruixent de coral

Espardenyes amb cocotxes al pil-pil

Moll teriyaki kimchi d’endívies 
Sense espines i lacat a la brasa amb salsa teriyaki acompanyat de kimchi d’endívies 

Cérvol royal amb bolets, bledes i demi vegetal
Filet a baixa temperatura embolcallat amb bolets i bledes i acompanyat de demi vegetal

Parfait de kumquat i gessamí
Capes de vainilla amb kumquat i aroma de gessamí 

Astre de cabell d’àngel i pa de pessic de cinc espècies 
Mousse de vainilla amb centre de cabell d’àngel i pa de pessic a les cinc espècies

Pa, mini dolços i raïm de la sort

Celler

Vi blanc Indià (D.O Terra Alta)
Vi negre Gamberro (D.O Terra Alta)

Champagne Mumm cordon rouge
Aigües, cerveses, refrescos i cafès i infusions

Cotilló i festa amb DJ al Xerta Lobby Bar

195.00 € per persona. IVA inclòs.

Menú de Cap d’Any


