
restaurant cal farré / vallfogona de balaguer

amanida amb fruita seca, formatge i poma de la Noguera

espatlla de corder de la Noguera al forn amb mongetes seques

neules farcides amb crema i xocolata

vi inclòs

preu, iva inclòs, 25 €

restaurant cal xirricló / balaguer

verduretes escabetxades amb gelatina de vi de la Noguera

trinxat de cama-grocs amb ou trufat potxé

costelletes de conill amb romesco i caragols

espatlla de cabrit desossada amb brou de fulla de figuera, mongetes
   del ganxet i figues

semi-fred de torró amb pa d’àngel i reducció de cava brut nature

preu, iva inclòs, 40 €

restaurant
lo ponts / ponts

amanida d’espinacs
   ecològics de la Noguera
   i bacallà confitat

fumet cremós de carabassa
   amb calamarsets
   i cama-grocs

conill de la Noguera a la
   cassola, amb llenegues

gelat casolà de mel i mató
   amb infusió de romer i
   pa de pessic
   de fruita seca i cítric

preu, iva inclòs, 30 €
preu, amb maridatge
   de 3 vins,       40 €

(taules completes)

restaurant
rialb / gualter

sopa de fredolics
   i herbes de la Noguera

amanida tèbia de conill
   de la Noguera
   escabetxat

bacallà confitat amb
   carabassa i cama-grocs

peus i tripa de corder
   amb cigronets

mató de Tòrrec amb
   codony i fruita seca

preu, iva inclòs, 32 €

restaurant la solana / foradada

aperitiu
esponjós de barreja de bolets de la Noguera
    amb puré i xip de moniato
enciams de l’horta de Balaguer amb conill escabetxat
brou amb trompeta negra i pilota de “relleno”
espatlleta de corder al vi Costers del Segre desossada
compacte de torró, crema de pera i ganatxé de xocolata
polvoró d’avellana, gominola de vi i fruita seca metal.litzada

preu, iva inclòs, 40 €

restaurant casa mercè / fontdepou

arròs amb bolets de la Noguera
conill de la Noguera amb picada catalana i vi de la terra
formatge de la Noguera amb codonyat

(caps de setmana)

preu, iva inclòs, 30 €

restaurant el dien / vallfogona de balaguer

coca de moniato amb cama-grocs, flor elèctrica i timó gelat
crema de castanyes amb botifarra negra, calamarsets, trompetes i
   ratafia
suquet de turbot amb carxofes, rossinyols, cloïsses i romesco
xai rostit amb mel, patata, crema de múrgules i rovell amb tòfona
mató amb cornet de violeta, mel, farigola i mores
peres al vi amb cremós de torró, stevia i carabassa
petites bogeries: crema amb llorer, sopa de cacau, crispis de mirtils:
   llàgrimes de xocolata blanca amb tòfona i coco; piruletes de
   xocolata amb sal de flors. bombó d’avellana amb oli d’oliveres
   trobades
preu, iva inclòs, 47 €

Novament, l’Associació Noguera Cuina, vol
convidar-vos a degustar, en senit literal,
els seus paisatges.

Enguany, més que mai, traslladem l’horta,
els boscos, els corrals, les arnes de les abelles,
els ramats, les vinyes i oliveres
i tot allò que ens proveeix d’aliments, a les nostres
taules. Aquí, cada cuiner i cuinera, us oferirà
el millor dels seus coneixements i experiència
en l’elaboració d’aquests productes, posant
al vostre abast, doncs, un bocí del paisatge
noguerenc en cada plat.

Hem volgut, en plantejar-vos aquesta campanya,
posar en valor l’àmplia gamma de productes
que la nostra comarca dóna, conscients de la
necessitat de fomentar el consum sostenible,
com també d’esperonar l’autoexigència en els
productors per a oferir-nos, cada dia,
una millor qualitat.

Gràcies, i benvinguts !


