eMPOTiU

hotel — restaurant Empdrium **
¢/ Santa Clara, 31 17486 Castellé d’Emptries
tel. +34 972 2505 93
www.emporiumhotel.com
familia Jorda i Gird

els hi proposem dos ments per gaudir de la nostra cuina de mar 1 muntanya sense renunciar a tocs actuals,

on ressalten els sabors empordanesos, sempre en base a productes de proximitat i sostenibles.

aixi intentem relacionar tots els elements que ens envolten per fer possible una cuina estacional 1 del
paisatge natural de 'Alt Emporda; sobria pero essencial; evolutiva 1 humil perd auténtica. Una cuina que

ha d’aconseguir ser el reflex de la nostra filosofia, obrint a tothom el nostre univers local.

['esplendor de la natura; la plenitud de la nostra terra; I'evolucié de la tradicié.

€3 % 9

MICHELIN SUSTAINABLE
2024 GASTRONOMY
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mend univers local
148
harmonitzacié de vins

70

seleccié d'olis de 'emporda

magrana amb sidra de 'emporda, aranja i ginebrd

cornet de pastanaga amb vinagreta de fines herbes i pebres
patata acida amb mostassa, olives negres 1 herbes de garriga
polvoré de tomaquet sec amb oli d’oliva i coriandre
roca de bleda rave amb sumac i vinagre de poma
avellanes 1 oli de romant
pinyons i sempreviva
troca d’algues vermelles amb ravenissa 1 quinoa
galeta d’ortigues amb formatge fresc i pesto

crosta de cereals amb pebre vermell i espécies

gambes VermeHes de roses amb carbassa, taronja 1 alf?lbrega

verat en escabetx de capd de 'emporda amb alberginia, botariga i poma verda

vedella dels aiguamolls 1 anguﬂa fumada amb arrels 1 herbes, fetge gras 1 blat negre

turbot 1 carxofes amb crestes de gall i celert, ous de truita i fonoll de mar

espatlleta de cabrit lleté amb bledes a la catalana i caviar, sardina fumada i formatge

brioix de flor de taronger amb mozzarella de l’empordé 1 mel de les alberes

sis formatges artesans afinats i contrastats

llimona amb mores, togurt 1 menta

postres de misic

madeleine de rosella i poncem
acanalat de ratafia de 'emporda
caramel tou de taronja i clau
trencadis de xocolata robi 1 caramel de pebres
xocolatina d’ametllons i pell de citrics
xocolatina de festucs salats

xocolatina de gerds i neula

seleccié de pa artesa 4 € - indiqui abans de comengar I'apat si no desitja aquest servei.

mend mar i muntanya
112
harmonitzacié de vins

60

seleccié d'olis de 'emporda

magrana amb sidra de 'emporda, aranja i ginebrd

cornet de pastanaga amb vinagreta de fines herbes i pebres
patata acida amb mostassa, olives negres 1 herbes de garriga
polvoré de tomaquet sec amb oli d’oliva i coriandre
roca de bleda rave amb sumac i vinagre de poma
avellanes 1 oli de romant
pinyons i sempreviva
troca d’algues vermelles amb ravenissa 1 quinoa
galeta d’ortigues amb formatge fresc i pesto

crosta de cereals amb pebre vermell i espécies

gambes blanques de roses amb carbassa, taronja 1 alfabrega
ou camperol i brandada de bacalld amb coliflor, trompetes 1 blat negre
llobarro 1 porros amb fesols de santa pau 1 crestes de gaﬂ, ous de truita 1 celert

anec d’aglz‘l alareialiel seu pernil amb anguﬂa fumada, moniato 1 naps

llimona amb mores, iogurt i menta

crema catalana 1 poma verda amb canyella, carquinyoli 1 moscovado

madeleine de rosella i poncem
acanalat de ratafia de l’empordé
caramel tou de taronja i clau
trencadis de xocolata robi 1 caramel de pebres
xocolatina d’ametllons i pell de citrics
xocolatina de festucs salats

xocolatina de gerds 1 neula

En Salvador, en Marius, en Joan 1 'Elena us desitgen una bona estada

seleccié de pa artesa 4 € - indiqui abans de comengar I'apat si no desitja aquest servei.

els ments s6n pensats per gaudir-los per a taula completa. Aquests mends es serviran fins a les 14:00 h i 21:00 h. els mends son pensats per gaudir-los per a taula completa. Aquests mends es serviran fins a les 14:00 h i 21:00 h.

10% d’i.v.a. inclos 10% d’i.v.a. inclos



