RRA
CO

JORNADES GASTRONOMIQUES -

RECONSTRUCCIO DE
LA CUINA ROMANA

LA DEL 16 AL 26 DE MAIG

ALHAMBRA /7 ANAP / ANTIQUARI / AQ_/ ARES / BALANDRA / BARHAUS
CAN BELLOT / CUCVLA / DEGUSTA / EL CORTIJO / EL FARISTOL / EL LLAGUT
EL SADOLL / EL TERRAT / LA CUCAFERA / PALAU DEL BARO / PULVINAR
TALLER DE CUINA / TXAR3VERD

@ TARRACO a TAULA



ALHAMBRA CARRER ESTANISLAU FIGUERES, 51 - Fl. 977 217 571

ANADP CARRER DE TRAFALGAR, 29 - Tl. 977 243 732
ANTIOQUARI CARRER DE SANTA ANNA, 3 - Tl. 977 241 843

AQ)_ CARRER DE LES COQUES, 7 - Tel. 977 215 954
ARES PLACA DEL FORUM - Tel. 977 222 906
BALANIDRA CARRER D'ESPINACH, 18 - Tel. 977 221 238
BARHAUS CARRER SANT LLORENC, 20-22 - Tel. 977 244 770
CAN BELLOT CARRER MAIOR. 11 - Tl. 977 249 557

COCVLA (Hotel Urbis) PLACA CORSINI - Tel. 977 240 116
DEGUSTA CARRER CAVALLERS. 6 - Tel. 977 252 428
EL CORTIJO CARRER REBOLLEDO, 27 - Tel. 977 224 867
EL FARISTOL CARRER DE SANT MARTI, 5 (Altafulla) Tel. 977 650 077

EL LLAGUT CARRER NATZARET, 10 - Tel. 977 228 938
EL SADOLL CARRER MERGE. 1- TALAVERA. 25 - Tel. 977 244 404
EL TERRAT CARRER PONS D'ICART, 19 - Tel. 977 248 485
LA CUCAFERA  PLAGA SANTIAGO RUSSINYOL. 5 - Tl. 977 242 007
PALAU DEL BARO CARRER DE SANTA ANNA, 3 - Tel. 977 241 464
PULVINAR  CARRER FERRERS, 20 - Tel. 977 235 631

TALLER DE CUINA PLACA DEL FORUM. 34 - Tl. 977 239 421
TXAR3VERID PLADELASEU 5- Tl 977 222 033

RESTAURANTS DE PLATS
A TRIAR O TASTETS

ALHAMBRA
Tapes romanes a triar 3€ amb ROSATUM i MULSUM
Tapes romanes a triar 5€ amb CERVESIUM

PULVINAR

PERNAE COCTARVM CUM FICUS
(Pernil bullit amb figues)

IN POLYPO
(Pop amb flors)

VITELLINA FRITA
(Vedella fregida amb datils i nous)

IN MITVLIS
(Musclos a les herves)

EL CORTIJO

Esmorzars de forquilla. Plats a 5€.

OVA SPONGIA EX LATE
(Truita d'ou i llet untada amb mel i espolvoritzada de pebre)

BUCELLATUM
(Crackers de farina integral, oliva negra, oli d'oliva, aigua, orenga,
farigola i sésam)

PATINA PISCIUM
(Vinagreta de ‘peix gat’ amb sajolida, fonoll, garum, oli d'oliva cebes,
mel i pebre)

VENTRICULA
(Budell de porc farcit de carn picada amb cervells)

MINUTAL DE ALBARICOQUES Y CODILLOS DE CERDO
(Garretes marinats durant un dia amb pebre, comino, menta seca i
anet. Bullits al forn i amanits amb vi de panses, garum, ceba i mel)

AURIS
(Orella de porc bullida amb farigola, pebre i vi blanc i amanida amb
salsa de pesto amb anxoves i taperes)

RESTAURANTS DE
MENUS A 23€

ARES

MORETUM VIRGILIANO
(Crema de formatge d'ovella amb espécies)

LENTICULUM DE CASTANEIS
(Puré de Illenties amb remolatxa)

OVAELIXA COTURNICIS IN GARUM
(Ous de guatlla amb salsa d'anxoves, vi aromatitzat, pebre i mel)

PORCUM INGRUEM. CUM VELANATEM, ELIXAM ET FUNGI
(Melos d'ibéric amb datiles, pinyons i xampinyons)

PISCE ASSO CUM CAPRICORNIO

(Llu¢ amb salsa de mel, comino, mostassa i datils)

BUDIN CARTAGINES

(Budin de formatge fresc i mel)

DEPSTICI DE CATON
(Tortetes de formatge, mel i sésam)

LANAP TAPES

Aperitiu:
DULCIA DOMESTICA
(Datils farcits de pinyons torrats amb pebre amb la seva copa de Mulsum)

Entrant:

LLENTIES AMB CORS DE CARXOFES,
SALSA DE PORROS. CORIANDRE I MENTA.

Peix:
MUSCLOS D'APICIUS Al VAPOR AMB GARUM,
PORROS. COMINO, SATUJERA I VI DOLC

Carn:
MELOS DE DAUS D'ESPATLLA DE PORC AMB
ALBERCOCS. GARUM, HERBES I ESPECIES I VI DOLC

Postre:
PATINA DE PERES
(Souflé de peres pochadas al vi dolg i gratinades)

LANTIQUARI

BUCELLATUM DE BENVINGUDA

TERRINA DE PATE D'OLIVES I FORMATGE AMB NOUS
AMANIDA DE BROTS AMB GARUM I MEL

OUS REGIRATS AMB PINYONS

DAUS DE TONYINA A I'ESTIL TORONI

RELLOM D'IBERIC Al GARUM

PANIS CUM LACTE
(Llesca amb ou amb fruita seca i mel)

CAN BELLOT

TORRADA DE FORMATGE FRESC I NOUS
ANXOVES A LESTIL DE MARCIAL

OUS DE GUATLLA A LA SAL D'APICCIO
ANEC AMB PERES AL MUSLUM

FLAM DE FORMATGE PER TIBERIO

EL LLAGUT

OSTRA MARINADA EN MULSUM I CORIANDRE FRESC
MORETUM SOBRE COCA D'OLI I HERBES DE MARGE

VERAT FUMAT SOBRE REMOLATXA,
OLIVADA I GALETA DE CAMUT

CALAMARS FARCITS D’EN TRESPO
FRICASSE D'OSTIA AMB LOMBARDA ESTOFADA I POMA
PERA AL DEFRITUM AMB MENJAR BLANC

BARHAUS

HIPOTRIMA, SIRAPA 1 COPETA DE MULSUM
REMENAT D'OU AMB PORRO I FICATO
ENCIAM CUITA AMB MORETUM

PATINA DE PEIX AMB CLOISES

MINUTAL:
FRICASSE DE CUIXES DE POLLASTRE AMB ALBERCOCS

ASSORTIMENT DE POSTRES,
FRUITES AL VI I COC DE GARROFES

EL SADOLL

MITVLIS, FENICVIVM ET CVCVMERES
(Amanida de musclos en escabetx, fonoll fresc i cogombre)

FICATO CVM SESAMVM, MATIANA ASSA
(Fetge gras amb sésam, poma rostida)

PISCE ASSO CVM IVS ALEXANDRINUM, PISUM ET AMIGDALIS
(Llu¢ amb salsa Alexandrina, pésols i ametlles)

PORCVS CVM PRAECOQUIS ET FUNGI CVM MEL
(Melos de porc amb albercocs i xampinyons amb mel)

MVLSVM
(Vi de mel)

HYPOTRIMA CVM FICVS
(Crema de formatge amb fruits secs i coulis de figues)

LA CUCAFERA

CONCHICLA COMODIANA
(Crema de pésols segons Comode)

ECHINO
(Erigo gratinat amb ametlles)

THYNNUS ELIXUS CUM LURE
(Tonyina amb salsa alexandrina)

IVS IN APRVM ELIXVM
(Senglar estofat)

GELAT DE CARABASSA AMB MEL

TXAR3VERD

MUSCLOS MOLT ESPECIATS I MULSUM
CREMA DE CARXOFES AMB OUS I TOFONA
TARTAR DE TONYINA AMB GARUM
COSTELLETES A LA MEL

FRUITES ROMANES

COCVLA

MUSCLOS AMB CEBA. GARUM I MULSUM

FARRO DE BLAT ESCAIRAT AMB BOTIFARRES
I TRIPA DE VEDELLA - o - BAJOQUES I BLEDES AMB ROSTES
DE CANSALADA AMB SALSA D'AMETLLES OLIVES I GARUM

SAFATA DE PEIX EN SALAO, ARENGADA, ANXOVES,
MOIXAMA, BACALLA, SALMO AMB MEL, OLI I PEBRE - o -
PORCELL ROSTIT AL FORN AMB ESPECIES DE LA GAL-LIA
AMANIDA D'HERBES AMB I FORMATGE FRESC

PUDING DE PA AMB MEL PEBRE I AIGUA DE ROSES - o -
CREMA DE FORMATGE CREMOS AMB MULSUM I CIRERES

PALAU DEL BARO

CALAMAR ROMANA D'OU FREGIT AMB MOUSSE DE TONYINA
(Assessorat per Angel Jiménez Duran)

Entrant:
FABETES BABY ESTIL IBERICUS
AMB ORTIGUES DE MAR AL ANDALUS

Primer:
GUATLLES FARCIDES DE PRUNES. FRUITS SECS.
FOIE I TOFONA LACAT AMB MEL I JENJIBRE

Prostre:
POMA. VIOLETES I MEL

EL FARISTOL

CUCURVITAE MORE ALEXANDRINO
(Carbasses a la manera d’Alexandria)

FABAM VITELLANIAM
(Fabes a la manera de Vitello)

METULI CUM PORRIS ET SATUREIA
(Musclos amb porros i sajolida)

PORCELLUS CORIANDRATUS
(Garri amb coriandre)

APOTHERUM
(Crema dolca de sémola de blat)

TARRAC O DEL 16 AL 26 DE MAIG
A TA' ' LA]ORNADES GASTRONOMIQUES -
RECONSTRUCCIO DE

LA CUINA ROMANA

RESTAURANTS DE
MENUS A 32€

AQ_

PORROS BULLITS I AMANITS

CARPACCIO DE PEUS DE PORC AMB FIGUES
MORETUM AMB PA D'ESPECIES

PURE DE FAVES AMB CANSALADA
CALAMARS FARCITS AMB TIRABECS

FOIE AMB COL

POMA, FORMATGE I CODONY

BALANDRA

MORETUM

OSTRES AMB TOC DE FONOLL

BONITOL. CARABASSA ESPECIADA I TAPERES
LLENTIES AMB CLOISSES I FETGE DE RAP
LLOBARRO I FARCELLET D COL AMB PORC CONFITAT
FORMATGE DE CABRA AMB HERBES

PA DE FIGUES. NOUS I DATILS

DEGUSTA

Aperitiu:
SALA CATTABIA
(Formatge de cabra amb espécies)

CIBER FRICTUM
(Cigrons fregits)

Entrant:
AMANIDA DE CODONY, OLIVES I FRUITS SECS
AMB VINAGRETA D'ORENGA I GINGEBRE

Segon:

IVS IN PELAMIDE ASSA HIPOTRIMA

(Orada amb salsa de pinyons i datils)

POLLASTRE PICANTO CUIT AMB VI DE ROSES.
TOFONA I XAMPINYOS

Dolc:
TIROPATINAM CVM PIPER
(Flam de pebre reconstruit amb mel safra i avellanes)

TALLER DE CUINA

HUMUS I ANXOVES
AMANIDA DE RECULA, FONOLL, FORMATGE FRESC I YOGURT
DODRA DE VERDURES

TONYINA SOASAT AMB ESCUMA DE GARUM
I FRESES DE TRUITA

XAI FARCIT D'ALBERCOCS A LA MEL
PASTIS DE CODONY I SORBET DE POMA ROSTIDA A LA MEL

COCVLA

MUSCLOS AMB CEBA. GARUM I MULSUM

FARRO DE BLAT ESCAIRAT AMB BOTIFARRES
I TRIPA DE VEDELLA

BAJOQUES I BLEDES AMB ROSTES DE CANSALADA
AMB SALSA D'AMETLLES OLIVES I GARUM

SAFATA DE PEIX EN SALAO, ARENGADA, ANXOVES,
MOIXAMA, BACALLA, SALMO AMB MEL. OLI I PEBRE

PORCELL ROSTIT AL FORN AMB ESPECIES DE LA GAL-LIA
AMANIDA D'HERBES AMB I FORMATGE FRESC

PUDING DE PA AMB MEL PEBRE I AIGUA DE ROSES
CREMA DE FORMATGE CREMOS AMB MULSUM I CIRERES

EL TERRAT

QUIZA
(rrada d'anxoves amb chutney de fonoll, formatge especiat,
poma al forn i panses)

COLOCYNTHIA
(Crema de carbassa d'Alexandria amb mandonguilles de calamar
i blat saltat amb tofona)

LLOM DE BACALLA GLACEJAT AMB MUSELINA DE MEL,
EMULSIO DE PINYONS I ESPINACS SALTATS AMB OLIVES

ESPATLLA DE XAI DESOSSADA AMB MOSTASSA. FAVETES
A LA MANERA DE VITEL-LI I CEPS CONFITATS

MVLSVM
(Peres al vi de roses amb gelat d'anis estrellat, pa d'espécies i festucs)



