Horta florida

Un espai amb anima i historia,
origen de Termes Montbrid.

Sy €5

El complex Termes Montbri6 s'aixeca sobre I'antiga finca «L'Horta
Florida», un espai estretament vinculat a la historia del poble de Montbrio

del Camp.

Les primeres construccions daten de l'any 1643, quan els habitants de la
vila van comencar a donar forma a aquesta finca agricola. Amb el temps,
diferents families nobles en van marcar el desti, fins que al segle XIX el
Marques d'Olivart, Ramon Maria de Dalmau i Olivart, hi va donar
I'empremta més notable. Amant de la ciéncia i la natura, va convertir el
jardi en un autentic espai botanic on encara avui es poden contemplar les
majestuoses sequoies.

Durant el segle XX, la finca va passar a mans de la familia Bassedes—
Figuerola, que hi va construir la residencia senyorial i va incorporar
elements artistics com l'escultura de «La Vaca Cega» de Joan Maragall,
simbol del romanticisme catala.

El 1988, el visionari empresari Doménech Torm va descobrir les aigues
termals de la zona , gracies a un sauri, Emili Pedrola i va transformar
L'Horta Florida en un centre termal modern i unic a Catalunya, donant vida
al que avui coneixem com Termes Montbrié Resort, Spa & Park.

Avui, aquesta finca continua essent un espai d'historia, natura i benestar,
fidel a I'esperit que la va veure néixer: un lloc on la terra, l'aigua i la

serenor es troben per cuidar el cos i I'anima.

«Entre les aigles termals i la forca de la natura, neix la serenor.»
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Pernil Iberic (70 gr)

Tallat fi i servit amb tot el seu sabor. Un cldssic per comencgar bé I'dpat.

Assortiment de formatges artesanals amb @) (»
mermelades i torrades

Seleccid de formatges d’autor amb acompanyaments dolgos i torrades cruixents.

Patata a la forquilla, amb angules a la &
bilbaina i all confitat.

Recepta tradicional amb un toc gourmet. Combina sabor, textura i autenticitat.

Filets d'anxova "000" amb coca de vidre i pa (A&
amb tomaquet. (4 unitats)

Anxoves d'alta qualitat sobre base cruixent i pa amb tomadquet. Intens i mediterrani.

Musclos del Delta de I'Ebre al vapor @ @

Musclos frescos del Deltg, cuinats al vapor per mantenir tot el seu sabor natural.

21€

22¢€

19€

16€

12€
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Calgots rostits amb mantega d'herbes i vieira @

Calgots fets al foc, servits amb vieira i mantega d’herbes aromatiques.
Tradicié i mar en un sol mos.

O

Terrina de perdiu, ruca i encenalls de castanya @&

Terrina suau de perdiu amb fulles fresques de ruca i toc cruixent de castanya.
Delicadesa de tardor .

Ceviche de verdures amb orenga i pebrot
espelette.

Hortalisses fresques marinades amb citrics, orenga i toc lleugerament picant.
Frescor i equilibri.

Brandada de llug, caviar i lamines de patata € O

Brandada suau amb caviar i patata cruixent. mar i terra en equilibri.

Macheroni amb verdures i llesques 006
de parmesa.

Pasta al dente amb verdures de temporada i parmesa curat. Senzillesa italiana amb
cardcter.

Crema de carbassa escalivada amb formatge O
de cabra.

Crema suau amb tocs fumats i contrast cremés del formatge de cabra.
Calidesa i sabor natural.

Amanida de I'Horta Florida

Barreja fresca de fulles i verdures amb vinagreta suau. L'esséncia de I'horta al plat.

Servei de pa del forn Sisteré de Reus i oli verge d'oliva Mestral de Montbrié del Camp — 4,50 € per comensal

24€

24€

21€

19€

16€

14€

12€
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Mongeta del ganxet, cep confitat i llamantol &

Llamantol sobre mongetes del ganxet i ceps confitats.
Tradicid, mar i bosc en harmonia.

Calamar farcit, crema de patata de Prades i @ © &

escuma de la seva tinta

Tradicié marinera amb un toc contemporani.

Suquet de congre, amb lluc, calamar i cloisses

Guisat mariner amb romesco suau, peix de roca i cloisses fresques.
Gust de Mediterrani.

Fideus bacalla al pil-pil i cocotxes. Q@

Fideus melosos amb bacalld i cocotxes, al punt de pil-pil. Recepta
amb adnima basca.

Filet de bruixot amb crosta de patata @O

Filet suau de bruixot amb crosta cruixent de patata i toc de mantega.
Refinat i equilibrat.

00&@

30€

29€

29€

236

24€
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EntrecOte de vaca madurada (300gr) amb moll de © 32€
[0s i verdures dhivern.

Tall noble de vaca madurada, servit amlb moll de I'os i verdures de
temporada. Intens i auténtic.

Dau cruixent de garri amb cebetes i carxofes @ 30€
Garri tendre amb pell cruixent, servit amb cebetes confitades i carxofes.
Tradicid i delicadesa.
Cabrit al forn amb patata tradicional 32€
Cabrit rostit lentament amb patates al forn. Sabor cldssic amb esperit casold.

25€

Pit de pollastre de corral, tofonai @
mini verdures farcides

Pollastre de corral amb tofona i verdures farcides. Suavitat amb aroma i contrast

Mel6s de vedella glacejat amb gnoquis (5O (& 21€

Vedella melosa amb salsa reduida i gnoquis tendres. Confort i profunditat de sabor.
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Simpatic de mandarina QO @

Creacio6 citrica amb textures de mandarina. Frescor i lleugeresa.

Marron glacé amb gelat de coco @ Q (@

Castanya confitada i gelat de coco. Contrast dolg i suau amb toc exotic.

Torrija amb gelat d'avellana @Q @

Torrija caramellitzada amb gelat d’avellana. Tradicié reinventada.

Crema catalana amb maduixa Q)

Classica crema catalana amb toc de maduixa fresca. Aroma i dolgor equilibrada.

Tiramis( (¢ Josly,

Postre italid suau amb mascarpone i café. Cremaos, intens i irresistible.

La nostra versio del pijama @O0

Revisi6 moderna d’'un cldssic. Gelat, fruita i dolgor amb un toc contemporani.

Amanida de fruita de temporada

Seleccio6 fresca i natural de fruita de temporada. Lleugera i vibrant.

14€

14€

8€

3€

8€

8€

3€



