


| vora mar ja se sent I'olor del gra madur, I'arros ja esta a punt
d’ésser collit. Antigament, al setembre, se sentien els cants
de les colles de segadors. Actualment, s'escolta el brum brum
de les segadores amunti avall en un trafec imparable per tal
de recollir aquest producte que ens ofereix la terra del nostre
delta des de fa més de 150 anys.

L’arros, simbol de fertilitat i fecunditat aixi com de prosperitat, és
un dels aliments més entranyables del delta i del nostre poble
des de sempre. També, l'arrds era guaridor, i en menjavem
quan ens trobavem malament; era plat d’entre setmana i de
festa, d’estiu quan feia calor i d’hivern quan feia més fred i es feia
més caldos.

Aquest arros, de gra rodo, ha format i forma part del cuinar del
nostre poble, integrant-se amb els tresors que ens proporciona
la nostra mar a través de l'art de la cuina. Una cuina que ha
evolucionat al llarg del temps, perd amb la qual podem continuar
gaudint de plats tradicionals de tota la vida i descobrir nous
sabors de la ma dels nostres restauradors.

I amb el desig i la confianga que durant aquestes jornades i
durant tot I'any gaudireu de ’Ampolla, us desitjo Bon Profit.

Francesc Arasa
Alcalde de 'Ampolla



JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021

. ’ A ’
Gaudeix de I'arros del delta de I’ebre Menu del 25 setembre al 10 d’octubre. (*Sols cap de setmana al migdia.

de la ma dels nostres restauradors Entre setmana reserva prévia 24 Hores) Preu / Precio : 35 € (vainciss)

- Erico d’arros amb anguila fumada, sobre llit de melmelada de tomaquet
- Ramen de fideus d'arros, pollastre de corral, shiitake i ou
- Cruixent d’arrds amb anques de granota i allioli fumat

- Arrds d'anec a la llauna amb musselina de carxofa i salsa Oporto
- Escuma d’arros amb llet i gelat de vainilla de Madagascar

t DO Terra

- Erizo de arroz con anguila ahumada, sobre cama de mermelada de tomate
- Ramen de fideos de arroz, pollo de corral, shiitake y huevo
- Crujiente de arroz con ancas de rana y alioli ahumado

- Arroz de pato a la llauna con muselina de alcachofa y salsa Oporto
- Espuma de arroz con leche y helado de vainilla de Madagascar

\a mineral y

Vino blanco Reforjat D.O. Terre




JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021 JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021

Menu del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 40 € (vaincios) Ment del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 30 € (vaincios)

MENU

- Carpaccio de bacalla amb les seves torradetes

- Musclos a la marinera

- Torrades d'escalivada - Cassoleta de marisc al vapor
- Carpaccio de carxofa amb foie i encenalls de parmesa - Arros sec amb cloisses i gambetes
- Calamars a la romana - Sorbet de mandarina i llimona

- Arros amb llamantol

- Postres de la casa
Vi DO Terra Alta, Aigua mineral i Cafe

Vins DO Terra Alta, Aigua mineral i Cafe

- Mejillones a la marinera - Carpaccio de bacalao con sus tostaditas

- Tostadas de escalibada - Cazuela de marisco al vapor
- Carpaccio de alcachofa con foie y virutas de parmesano - Arroz seco con almejas y gambitas
- Calamares a la romana - Sorbete de mandarina y limén

- Arroz con bogavante

- Postres de la casa
Vino DO Terra Alta, Agua mineral y Café

Vinos D.O. Terra Alta, Agua mineral y Café



JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021 JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021

Menu del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 35 € (vaincios) Ment del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 35 € (vaincios)

MENU
- Montadito de pop en escuma d’allioli - Torradetes d’anguila fumada
- Canel6 de llamantol - Xipirons en tempura
- Mar i muntanya de caragols, escamarla i potes - Tallarines al allet
- Arrds de camagrocs i carpaccio de gamba - Arrds bomba sec amb llamantol
- Postre de poma, crema de safra, gelat de xoco i tocs de mel - Menjar blanc del Delta

Vi DO Terra Alta i Aigua mineral Vi blanc I'Arnot DO Terra Alta, Aigua mineral i Cafe

- Montadito de pulpo con espuma de allioli - Tostadas de anguila ahumada

- Canelén de bogavante - Chipirones en tempura

- Mar y montafia de caracoles, cigala y patas - Coquillas al ajillo

- Arroz con trompeta amarilla y carpaccio de gambas - Arroz bomba seco con bogavante
- Postre de manzana, crema de azafran, helado de choco y toques de miel - Menjar blanc del Delta

Vino D.O. Terra Alta y Agua mineral Vino blanco I'Arnot D.O. Terra Alta, Agua mineral y Café



JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021 JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021

Menu del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 35 € (vaincios) Ment del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 40 € (vaincios)
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MENU
- Margarita Frappé i torrada de foie amb poma caramel-litzada - Cloisses a la marinera
- Bao de Tartar de tonyina - Remenat d'alls tendres i llagostins de 'Ampolla
- Arrds d'anec - Arrds amb llagostins
- Pastis de formatge i licor d'arros - Postres de la casa
Vins D.O. Terra alta Lo Flamenk i Cafe /i DO Terra Alta, Aigua mineral, Café i Licor d’arros
- Margarita Frappé y tostada de foie con manzana caramelizada - Almejas a la marinera
- Bao de tartar de atun - Revuelto de ajos tiernos y langostinos de I'Ampolla
- Arroz de pato - Arroz con langostinos
- Pastel de queso y licor de arroz - Postre de la casa
Vino D.O. Terra Alta Lo Flamenk y Café Vino DO Terra s ral, Café y Licor de arroz




JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021 JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021

Menu del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 35 € (vainciss) Menu del 25 setembre al 10 d’octubre. (Menu disponible en dissabte i diumenge al migdia
o amb reserva prévia entre setmana) Per a un minim de 6 pers. Preu / Precio : 35 € (vainciss)

- Timbal fred - Formatge artesa amb anxoves Km0 i melmelada de tomaquet de penjar
- Bunyols casolans de bolets - Llagosti cruixent d’arrds verd amb romesco

- Arros d’Anec - Bacalla confitat amb amanida de quinoa i mango

- Postres casolans - Arros de pop i rap

- El nostre arros amb llet

- Timbal frio - Queso artesano con anchoas Km0 y mermelada de tomate de colgar
- Bufiuelos caseros de setas - Langostino crujiente y arroz verde con romesco

- Arroz de pato - Bacalao confitado con ensalada de quinoa y mango

- Postre casero - Arroz de pulpo y rape

- Nuestro arroz con leche



JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021 JORNADES GASTRONOMIQUES - DEL 25 DE SETEMBRE AL 10 D’'OCTUBRE DEL 2021

Menu del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 45 € (vaincios) Ment del 25 setembre al 10 d’octubre. Preu / Precio : 35 € (vaincios)

MENU

- Aperitius especials Rodamar

- Carpaccio de tonyina amb ostra i gel de remolatxa

- Pop brassejat amb crema de pastanaga i papada de porc - Milfulls de coca Wonton amb salmé i maionesa de mostassa
- Calamar de la potera amb crema d'alberginia i cruixent d'arros ~Pop ipeu amb patata'i alliol

- Arros sec de llagostins i escamarla - Ou Parmentier amb ortigues

- Arros melds d’anec amb bolets de temporada + Arros amb tonyina Balfegd

- La nostra versié d’arrds amb llet amb gelat de safra d’Horta - Innovacié de crema catalana amb gelat de canyella

Seleccio de pans. Vi DO Terra Alta, Aigua mineral i Café

Vins del nostre celler DO Terra Alta, Aigua mineral i Cafe

- Aperitivo especial Rodamar
- Carpaccio de atuin con ostra y gel de remolacha

- Pulpo braseado con crema de zanahoria y papada de cerdo - Milhojas de coca Wonton con salmén y mayonesa de mostaza
- Calamar de la potera con crema de berenjena y crujiente de arroz - Pulpo y pie con patatay alioli

- Arros seco de langostinos y cigala + Huevo Parmentier con ortigas

- Arroz meloso de pato con setas de temporada - Arroz con attin Balfego

- Nuestra version de arroz con leche con helado de azafran de Horta * Innovacion de crema catalana con helado de canela
Seleccion de pan. Vino DO Terra Alta, Agua mineral y Café

Vino de nuestra bodega D.O. Terra Alta, AQua mineral y Café



TAPERIA LO TiPIC

C/ Ventrol, 1 - Telf. 620 235 637 - 977 593 098

MENU

Aperitiu de Benvinguda

Entrants:

- Trio de carpaccios fumats (salmd, tonyina i bacalla)

- Croquetes casolanes de la meva iaia

- Farcellet de baldana d'arrds amb ceba caramel-litzada i anguila fumada

A escollir:

- Civet de tonyina roja amb escabeitx suau O Arros caldés de bacalla (minim 2 persones)
Postres a escollir

- Menjar blanc amb gelat de llet merengada O Pastis de la reina

Per menu: Copa de vi D.O. Terra Alta, Aigua mineral i Café

XERTA MAR

Passeig de I'Arenal, 5 - Telf. 977 059 440

MENU

- Croquetes d’ortigues de mar

- Musclos amb salsa Thai

- Ajoblanco amb citrics

- Arros de pop Xerta Mar

- Mini coco: mousse de coco amb un toc de xocolata i Malibu

Copa vi Modernista DO Terra Alta, Refresc o Aigua mineral a escollir i Café

Aperitivo de Bienvenida

Entrantes:

Trio de carpaccios ahumados (salmdn, atun y bacalao)

- Croquetas caseras de mi abuela

- Hatillo de butifarra de arroz con cebolla caramelizada y anguila ahumada

A escoger:

- Civet de atiin rojo con escabeche suave O Arroz caldoso de bacalao (minimo 2 personas)
Postres a escoger:

- Menjar blanc con helado de leche merengada O Tarta de la reina

Por menu: Copa de Vino D.O. Terra Alta, Agua mineral y Café

- Croquetas de ortigas de mar

- Mejillones con salsa Thai

- Ajoblanco con citricos

- Arroz de pulpo Xerta Mar

- Mini coco: mousse de coco con un toque de chocolate y Malibu

Copa vino Modernista DO Terra Alta, Refresco o Agua mineral a escoger y Café



LOCALITZACIO

1 Bama Restaurant-Beachclub 9 Restaurant del Mar - Flamingo
2 Botavara 10 Rodamar

3 Can Pinana 11 Sol

4 Casa Llambrich - Juani 12 Taperia Lo tipic

5 Club Nautic- Casa Montero 13 Xerta Mar

6 La Barraca

7 La Roca Plana

8 Lo Golero
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