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JORNADES
GASTRONOMIQUES
DE LUARROS

- Copa de cava de benvinguda
- Amanida de marisc amb la seva vinagreta i maduixes caramel-litzades
- Niu de croquetes d’alberginia i formatge de cabra

- Arros de Pals caldés amb rap i vieires

- Biscuit de la casa amb anous i xocolata calenta

- Pa, aigiies minerals, bodega Espelt D.0 Emporda, cafe, infusid i licor.

Organitza
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45,50€

(min. 2 pers.)

- Snack d’arros a la cubana ,
- Esfera de foié amb tofona i gelatina de Pedro Ximenez oves e s GRI%WLILBRP}I;(T)SDT]?LM%%IA R de mar

- Torrada de pa nordic amb vieira, papada i tartar de mango amb encurtits Horet Turieme
- Croqueta d’anec amb el seu pernil fumat i poma

- La llauna d’arros amb escamarlans i all i oli de safra

- Sorbet de taronja sanguinia

- Coulant de Gianduja d’avellana o Mini gintonic de Master
- Pa, aigiies minerals, Vi Mon perdut D.O Emporda i café

Oficina de Turisme de Lloret de Mar
Av. de les Alegries, nUm.3

I __ _—— — Tel. 972 365 788
48€

- Copa de cava de benvinguda amb “montadito” del xef www.lloretdemar. org
- Ceviche de vieira amb daus de fruita tropicals

- Canalé de llagosti amb bolets i salsa de garotes

- Arros del senyoret amb congre de mar i muselina de poma

- Sorbet colonel

- “Frangipane” amb crema anglesa i gelat de vainilla

- Pa, aigiies minerals, vi blanc Indispensable D.O Penedés o cava Lacrima Baccus Brut
Nature i café

vins i licors

GRAU

Costa Brava

38€

- Copa de vi espumos de benvinguda Des de 1452

- Mini torradeta de salmé marinat “al estragon” amb ruca i perles de mozzarella

- Bouquet d’enciam variat amb lamines de bacalla fumat, taronges fresques, tomaquet i
vinagreta de citrics

- Arros a Uestil pescador: melés d’arros amb peix de roca i closques de la Costa Brava M

- Sorbet de citrics al perfum de menta e Magatzems Antolin

- Pa, aigiies minerals, vi blanc i negre Puigventds D.O Terra Alta
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38,50€

(min. 2 pers.)

Promocioé especial
Us cuinem a casa l'arros més tipic de Lloret: {max. 8 pers.)

T Amb la presentacio de la factura del menu de I'arros, obtindreu:

- Larros de UArt
- Daiquiri per postres

o e — | P> Una entrada gratuita als Jardins de Santa Clotilde L I O ret de M a r

e — __ } Dues hores gratuites als parquings municipals

15€, do Lioret o Mer Costa Brava

. Aperitius i coctel Concurs d’Instagram PREMI A LA MILLOR FOTO
. Entrant fred (consisteix en un cap de Setmana a Lloret de Mar) de I’'11 de Maig al 2 de Juny 2019

- Arros de creaci6 propia dels alumnes +info: www.lloretdemar.org
- Peix de la setmana

- Carn de la setmana

- Postres de la setmana

- Carro de pastissos

- Pa, aigties minerals, vi Vallmajor D.O Terra alta, cafeé i “petit four”

/2

#gastrolloret )
W #mylloret GREMI DHOSTALERIA Wi de mar

DE LLORET DE MAR Lloret Turisme




- Aperitiu de la casa
- Sopa de tomaquet i maduixes del Maresme

- Petxina variada amb marinera exprés

- Arros mar i muntanya o Arros de peix de platja i ortiguillas

- Crema de xocolata blanca i gingebre, gelat de iogurt, poma i galeta de menta
- Petits fours

- Pa, aigiies minerals, vi blanc Mareny, vi negre Vidivi. D.O emporda i cafe

39,50€
- Ceviche de corball amb daus d’alvocat i germinats
- Caneld de peix i marisc de les nostres costes amb beixamel de marisc
- Arros cremds negre amb calamarsets en dues textures
- Rosa de fruits vermells amb cruixents
- Cafés i infusions
- Pa, aigiies minerals, vi blanc Sisqueras D.O Terra Alta

39€

(min. 2 pers.)

- Aperitiu de benvinguda
- Mil fulles caramel-litzades de foie, anguila fumada i poma

- Cassola d’arros caldés de necores i vieires

- Esponjos de coco sobre sopa de pinya i gelat cremds de canyella
- Pa, aigiies minerals i cava seleccié Rigat

30€

K reserva prévia
- Copa de cava de benvinguda

- Trio de sushi (salmé, tonyina i gamba)

- Llauna de croquetes casolanes amb sorra de quicos

- Got d’amanida d’arros salvatge amb fruites i fumats

- Arros picanté de verdures i conill

- Crema de xocolata amb gelat de nata i escuma d’arros amb llet

- Pa, aigties minerals, vins D.0 Emporda, café i xarrup de licor d’arros

29,50€

- Coctel de benvinguda

- Cassoleta de gambes a l’ajillo amb curry verd

- Amanida mar i terra, amb gules, vieires i cecina

- Tartar de pebrots escalivats amb lloms de sardines fumades
- Arros melés de pop rostit, llamantol, pebrots a la brasa, xirivia i alls tendres
- Pa de pessic de iogurt amb gelat de citrics i sopeta gelada

- Pa, aiglies minerals, vi blanc, rosat i negre Petit caus D.O Penedés

Arros als quatre tombs acabat amb:
- Escuma de marisc i carpaccio de gambes
- Milfulls de calamar i pebrots del piquillo amb tres punts de salsa
- Llagosta a lall cremat
- Rossejat d’arros
- Sorbet “troika” o al cava

- Pa, aigiies minerals, vi blanc Es

pelt Vailet o Espelt Chardonnay D.O Emporda

32€

- Pernil ibéric amb coca de vidre o Gambes a ’all

- Paella de llamantol o paella de llagostetes a U'estil de la casa

- Postres de la casa a escollir

- Pa, aigiies minerals, vi blanc Vailet, vi negre Saulg, vi rosat Lledoner D.O Emporda

23,50€

(min. 2 pers.)

35€

- Mini canelons de carbassé farcits de brandada de bacalla

- Musclos a la marinera, croquetes de xipirons a la seva tinta, navalles a la planxa,
escamarlans a la planxa i pa de vidre torrat amb tomaquet

- Arros amb bolets, gambes, sipia i musclos

- Coctel de fruites macerades amb citrics i sorbet de mango

- Pa, aigiies minerals, vi blanc o negre 1+1=3 D.O Penedes

- Copa de cava espumos de la terra

- Flors de salmé fumat a les fines herbes i musse de foigras o espumés d’alvocat amb
gamba confitada i flamejada al ron i coulis de mango o fioqui gegant banyat en salsa
de trufa i crema de bolets sobre un llit de terra d’espinacs

- Cassola d’arros negre amb bacalla graten d’all i oli d’ametlles i esséncia d’escalivada
o risotto d’algues marines i gambes

- Bunyols de xocolata sobre musse de maduixa i crocant d’ametlles i menta

- Pa, aigiies minerals, vi negre Puigventds D.O Terra Alta, vi blanc Invita D.O Alella

- Copa de cava de benvinguda - Brut Nature
- Croquetes de formatge de cabra amb ceba caramel-litzada
- Vieires amb cruixent de pernil i parmentier de patata

- Arros negre amb bacalla

- Coulant de xocolata amb gelat de mandarina

- Pa, aigiies minerals, vi blanc Sisquera D.O Terra Alta

- Copa de cava de benvinguda

- Remenat d’esparrecs verds, favetes i gambes

- Arros melds amb llamantol, sepia i cloisses

- Postres casola a escollir de la nostra carta

- Pa, aigiies minerals, vi blanc Vailet D.O Emporda

- Amanida catalana
- Musclos del Delta a la planxa

- Plat de calamars amb all i julivert

- Arros a la cassola de peix i salsitxes com la iaia

- Sorbet de poma verda

- Pa, aigiies minerals, vi blanc Sisquera D.O Terra alta i cafe

- Copa de cava i aperitiu de benvinguda

- Timbal d’escalivada amb formatge de cabra

- Arros caldés amb cabra de mar

- Gelat de vainilla amb figues confitades

- Pa, aigiies minerals, bodega Coll de Roses D.O Emporda i cafe

- Copa de cava de benvinguda

- Piruleta de butifarra dolga i secret ibéric

- Xatonada amb romesco i carpaccio de pop a la gallega

- Arros melds de verdures amb escames de formatge parmesa i menta
- Xuixo de Girona a la brasa amb gelat de canyella i ratafia, i ntivol de coté de fira
- Pa, aigiies minerals, vi blanc Vinya sol, vi negre Torres Coronas D.O Catalunya

- Copa de cava i aperitiu de benvinguda
- Carpaccio de bacalla

- Arros amb llamantol i galeres de la costa

- Postre de la casa

- Pa, aigiies minerals, vi blanc D.O Emporda, vi negre D.O Penedes i cafes

49,50€

(min. 2 pers.)

- Llescat de salmé6 marinat en remolatxa i vodka,
amb crema freda d’esparrecs

- Plateret de favetes i pesols amb ou de masia i tallarines de calmar

- Rossejat d’arros de bou de mar amb esséncia del seu corall

- Pastisset de brownie amb gelat d’arros i salsa de caramel

- Pa, aigiies minerals, vi blanc Vailet coll D.O Emporda

- Aperitiu de la casa amb copa de cava

- Amanida de favetes amb tranxa de foie a la sal i codonyat
- Sonsets fregits, musclos de roca i gambeta a 'allada

- Arros caldés amb espardenyes i escamarlans de Blanes

- Mousse de crema catalana amb borratxo de ratafiai el seu gelat
- Pa, aigilies minerals, vins Espelt Vailet o Vidivi D.O Emporda

32€

- Copa de cava de benvinguda i aperitiu de la casa
- Amanida de brots amb rustic de pecorino, figues i vinagreta de fruits vermells
- Arros caldés amb llamantol

- Merenga amb gelat de vainilla flamejat

- Pa, aigiies minerals, bodega Coll de Roses D.O Emporda, cafes i licors

36€
- Ostra marinada amb alvocat, tomaquet semisec i escuma de gintonic
- Bouquet d’amanida amb pernil d’anec, formatge de cabra i vinagreta de
P.X. o pop a la brasa amb parmentier de patata violeta i saltejat d’algues de mar
- Cassola d’arros amb bou de mar
- Panacotta de mango amb tutti fruti o cheesecake amb encenalls de xocolata
- Pa, aigiies minerals, vi blanc Espelt Chardonnay

37€

- Cruixent de bacalla Vs Anxova de ’Escala
- Verat marinat, “ajoblanco”, esparrecs i gerds

- Ravioli de tonyina vermella, emulsié de ruca, tomaquet confitat i pinyons
- Fish and chips de la Costa Brava

- Arros de sec de cranc blau

- Crema gelada de mat6, maduixes del maresme, avellanes i dol¢ de ratafia
- Pa, aigiies minerals, vi Blanc Vailet i vi negre Vidivi D.O Emporda

39,50€

(min. 2 pers.)
- Vermutet reserva de la casa

- Calamars a la romana i pop “a feira” a compartir

- Arros caldés amb llamantol

- Gelat de torré amb ratafia o carpaccio de pinya amb crema catalana

- Pa, aigiies minerals, vi blanc i vi negre A cau d’orella D.O Emporda, café, xarrup i puret




