Els apats s’elaboren amb oli d’oliva verge extra de les Garrigues.

RESTA“RANT El SINnIeAT nE 'I'Annés Si teniu alguna al-lérgia o intolerancia, comuniqueu-ho al restaurant en el moment de

fer la reserva.
TARRES sindicattarres ) Sindicat de Tarres R@“ﬂ Reserveu taula amb antelacié.
Tel. 676 667 575 - www.elsindicattarres.com \”ﬁ\_j;

El distintiu de qualitat verge extra indica que els restaurants compleixen uns
@m criteris establerts respecte a I’Us de I'oli d’oliva verge extra, els productes locals
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El Consell Comarcal sortejara, entre els comensals de cada restaurant, uns lots de productes

Menu degustacio
Aperitiu

Torrada de pa de ronyé

amb el nostre OOVE verd i ecologic El Sisé Sentit

acompanyat de sal de tofona de Tarrés i d’una copa de Bricairas de les Garrigues amb oli, vi, fruita seca, mel... (6 lots en total). Aquests lots sén obsequi de
I'Associacié Leader de Ponent a través del projecte Gustum.
Entrants Demaneu-ne una butllleta al restaurant per poder participar-hi.
Xarrup calent de crema de ceps amb pipes de carabassa O

Timbal de I'hort
Carpaccio de vedella amb mussolina de tofona de Tarrés
Caragols ben alimentats amb all i julivert
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Llom d’esturié del Garona amb salsa Sindicat (amb ceba i

pistatxos) ” les Garrigues Les Garrigues
Costellam de corder confitat amb herbes aromatiques del jardi v #MostraGarrigues26
de la Cabana del Perdiuet nE les
COL-LABORADORS
Postres waane " 7
8 Gust - GARRIGUES
Mocador de farcell farcit de xocolata de fruites vermelles % Lleida Diputacié de Lleida
Porré de mistela de Fulleda (Gabarré&Feixa) te forea dels munieipis
Paiaigua
VSTUy,
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f— N/

Generalitat de Catalunya

7z
ONPOIy

L2/
Orig ryra

D%ﬁ:gt\:gg %vﬁgggdgngﬁg?a, 2 3 Associacio Leader DENOMINACIO DIORIGEN D D N Ov " B R
. (& QO rotegida
Vins recomanats per la Mostra: Secretaria ' Acci6 Climatica sy g de Ponent LES GARRIGUES E L 7 E E E

N :Videl B de Matall i Vil
BIZi::iS: Eslcofga Zzyl\ilaglloi;a ?(r;gtJa:rjrl cII:I;SViIars d’Arbeca ( ‘6 ngﬂﬂs AL 20 DE DESE"BRE

Preu especial 13,75 € T‘@“ ilser grup SEGRE
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Per a més informacio:

e Tel.:973 142658

e Ale: turisme@garrigues.cat { CLOS-PONS }
e Web: www.turismegarrigues.com
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RESTAURANT BENET & +ART oli d'autor

LES BORGES BLANQUES @ © restaurant Benet

Tel. 973 142 318 - www.restauranthostalbenet.com

Menu desgustacié “EU
Degustacioé de pa d’elaboracié propia

i els nostres olis d’oliva verge extra +Art

Snacks, aperitius i vermut

Arengada, alberginia a la flama i tomata marinada

Bunyol de pollastre rostit i poma

Carn d'olla (trilogia): consomé de carn d'olla amb pernil -
croqueta de carn d'olla - hummus de cigré sobre torrada
Emulsié de nyamera, col rave i glaga de bolets

Peix de llotja amb pebrot a la brasa i cansalada de la tupina
Llom de cérvol a la brasa, brioix d'oli amb codony, ceba rostida,
garrofa, pinyons i tofona

Fruites i herbes del nostre hort

Xocolata, vainilla i anis estrellat

Llaminadures: gominola de vi de nous — galeta de cafe —
barretet de llimé i timé

_‘;rL4ai;

Pa, aigua i cafe
Preu: 55 € (IVA inclos) - celler no inclos

* Per la complexitat del menud, només el fem per a taules
completes.

* Amb uns dies d'antelacié podem oferir el menu adaptat per a
vegetarians.

* En cas d’al-lergies i intolerancies, cal avisar amb uns dies
d'antelacio (el mateix dia no podrem fer canvis al menu).

En tots els restaurants:
e (Calreservar taula amb un dia antelacid.
e Cal avisar per intolerancies i al-lérgies.

RESTAURANT MASIA LES GARRIGUES

LES BORGES BLANQUES © © masia.lesgarrigues

Tel. 973 141 033 - www.masialesgarrigues.com

Tast d'oli del primer raig DOP Les Garrigues Masia les Garngues
amb pa de pageés torrat i olives arbequines

Coca cruixent de recapte amb escalivada a la brasa, anxova i encenalls de formatge
curat de Ponent

Primer plat

Caneld cruixent de confit d'anec amb crema suau de ceps, reduccié de ratafia i
encenalls de parmesa

Segon plat (a escollir)

Bacalla confitat amb oli d’arbequina a baixa temperatura, patata al forn i all granat
Bombd de xai de les Garrigues rostit a baixa temperatura amb patata al forn, romer i
reduccio del seu suc

Postres

Pa de xocolata amb taronja, gelat de torrd, escates de sal i caviar d'oli d'arbequina
Pa i aigua mineral

Preu: 40 € (IVA inclos) - celler no inclos
Cal que demanin el menu tots els comensals de la taula (minim 2 persones).

RESTAURANT €L 92 SYRAH

LES BORGES BLANQUES
Tel. 973 802 028 el9syrah

Menu degustacio
Bombd liquid d’oli d’oliva arbequina amb pols d’oliva negra

Seleccid de panets i seleccio d’olis verge extra de les Garrigues

Brioix d’oli d’oliva amb mantega fumada d’arbequina i ametlla torrada

Carpaccio de carabassa rostida, formatge de cabra, mel de romer i vinagreta d’oli nou
Crema de ceps amb ou a baixa temperatura i oli de tofona

Bacalla confitat en oli verge extra amb crema de porro rostit

Melds de vedella cuinat 24 hores amb puré de moniato i reduccié de vi negre

Sorbet de poma verda amb arbequina i menta

Mousse de xocolata negra i oli verge extra amb cruixent d’ametlla garriguenca
Llaminadures: carquinyoli d'ametlla - trufa de xocolata i oli - minicoca d’oli i sucre

Pa, aigua i cafe

Preu: 40 € (IVA inclos) - celler no inclos

CAFE TERRALL RESTAURANT

Coafe
WI'ER
RALL

RESTAURANT

LES BORGES BLANQUES

Tel. 695 813 297 café_terrall_restaurant

Vermut amb pastis de formatge i bolets
Carpaccio de figues amb pernil i maté

Arros amb botifarres i puntets d'allioli d'all negre
Bacalla sobre crema de carabassa, les seves pipes, trompeta negra i oli de bolets
Mandonguilles de corder i tallarines de sipia al romer

Carquinyoli amb mousse de xocolata negra i gerds

Pa artesa i aigua

Preu: 42 € (IVA inclos) - celler no inclos
* El menu se servira per a la taula completa.

RESTAURANT LES CUINES DE LA LLENA
LA POBLA DE CERVOLES

Tel. 696 858 184 / 621 203 129 lescuines

JLes cuines
de la Llena

Menu degustacio

Degustacio d’olis verge extra de les Garrigues

amb Pa de ronyo artesa de les Borggs Blanques ' ﬂ“\;‘“

Ganyims dessalats sobre torrada cruixent amb chutney de pera i fonoll awg

Tres textures de carxofa: crema de carxofa, carxofa confitada,

Xips cruixents, ametlles torrades i mel de les Garrigues

Caneld de galta de porc rostida amb reduccié de ratafia i beixamel de trompetes de

la mort

Llom de bacalla confitat amb mussolina de safra, carabassa i moniato confitats

amb citrics

Carré de xai amb sajolida, timé, raim rostit, cremds de nap i xips cruixents de porro

Pa de pessic d’oli d’oliva verge extra amb escuma de iogurt, magrana, gelat de

remolatxa i gerds

Xocolata negra 72%, pa, oli verge extra de les Garrigues i sal

Preu: 42,50 € (IVA inclos) - celler no inclos

Maridatge opcional amb una seleccid de vins de Mas Blanch i Jové i Tomas Cusiné.
Recomanem avisar amb 2 dies d’antelacié per adaptar el menu per a intolerancies i
al-lergies.



