
Menú Magdalena 2024
Del 02/03 al 10/03 sólo a mediodía

POSTRE

APERITIVO

PETIT FOUR

ENTRANTES (a centro de mesa)

PLATO PRINCIPAL (a elegir a mesa completa)

Coca de Castelló.

Naranja, helado de Cointreau y chocolate negro, dulce
y amargo.

Tartar de longaniza curada, emulsión de “cacaus”, altramuces
y papadum.

Arroz meloso del aQua,
(Sepia, verduras de temporada y langostinos).

Fideos “rossejats” con galeras, chipirón en su tinta y ajitos tiernos.
Arroz cremoso de coliflor, alubias y ternera.
Arroz al “forn” de calabaza, setas, garbanzos, trigueros y toque
picante.

37€/persona
964 201 010

aqua@hotelluz.comIncluye servicio de panes artesanos y agua.
Parking hasta completar aforo.

“Un Ximo de penjar”.
(Tomate de penjar relleno de atún rojo, piñones y huevo de codorniz).

Tombet de habitas tiernas, tortillita crujiente y gamba blanca del
Grao.
Corazón de alcachofa de Benicarló, pulpo rockero y hierbas del
desierto.
Olleta de la Plana con careta frita y piparras.

Menú Magdalena 2025
Del 22 al 30 de marzo sólo a mediodía

APERITIVO
Gilda de boquerones y aguacate de nuestra Masía.

ENTRANTES A COMPARTIR
Un Ximo de cuchara. (Agua de tomate, tartar de atún,
praliné de piñones y huevo).

La “embolingada”, morcilla, chorizo y longaniza.

Croquetón de habitas y bacalao.

Alcachofa de corral. (Alcachofa de Benicarló, con jugo
de pollo y su crujiente).

PLATO PRINCIPAL
Arroz meloso del aQua. (Sepia, verduras de
temporada y langostinos).

Arrosejat negre de calamar, hinojo, gamba blanca y
yema curada.

Engravà de espinacas, acelgas, alubias, ajitos
tiernos y all i oli de ajos asados.

Fideos a la cazuela, pimiento verde, espárrago
blanco, crema de galeras y costilla de ternera.

POSTRE
Por qué no una ¡MAGDALENA! (Bizcocho caliente de
pistacho, salsa de higos y helado de barretxa).

PETITFOUR
Naranja de la Masía Fuente la Reina.

PRECIO: 38€/Persona.
IVA incluido. Bebida no incluida.

964 201 010
aqua@hotelluz.com
hotelluz.com

(a elegir con mesa completa)


