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Castillo 
de Javier

25€

 C/ Avinguda Carles Buïgas, 29      977 352 222    www.castillodejavier.es

   gerencia castillodejavier@rgmail.com        @restaurantecastillodejavier

   13 h - 16 h &  20 h - 23 h

INTERNACIONAL



Castillo 
de Javier

 C/ Avinguda Carles Buïgas, 29      977 352 222    www.castillodejavier.es

   gerencia castillodejavier@rgmail.com        @restaurantecastillodejavier

MENÚ 
DEGUSTACIÓ

Comencem a 
Sud-amèrica

Tàrtar de corbina amb 
mànec, poma i sorbet 

de llima i coriandre 
amb guacamole.
Seguim per Àsia

Yakisoba de verdures
 i gambes.

Continuem per 
nord-tamerica

Hamburguesa de vaca 
amb salsa barbacoa,
formatges de cabra, 

ceba caramel·litzada i 
bolets.

Parem a Europa
Ravioli de cua de toro 
amb reducció de joc 

de cocció.
Acabem a 

Europa
Tiramisú aromatitzat 

amb amaretto 
disaronno.

MENÚ 
DEGUSTACIÓN
Empezamos en 

Sudamérica 
Tartar de corvina con 

mango, manzana 
y sorbete de lima 

y cilantro con 
guacamole.

Seguimos por Asia 
Yakisoba de verduras 

y gambas.
Continuamos por 
norteamericana 

Hamburguesa de vaca 
con salsa barbacoa, 

quesos de cabra, 
cebolla caramelizada 

y setas.
Paramos en Europa 
Ravioli de rabo de 

toro con reducción de 
juego de cocción. 

Terminamos 
en Europa 

Tiramisú aromatizado 
con amaretto 

disaronno.

TASTING
MENU 

Starting in South 
America 

Sea bass tartare with 
mango, apple, 

lime sorbet and 
guacamole with 

coriander.
Followed by Asia  

Vegetable and prawn 
yakisoba.

Continuing 
with America 

Beef burger with 
barbecue sauce, goat’s 

cheese, caramelised 
onion and wild 
mushrooms.

Stopping in Europe 
Oxtail raviolis with 

reduction of its 
cooking juices.
And finishing 

in Europe 
Tiramisu aromatised 

with Amaretto 
Disaronno.



Cook and 
Travel

25€

 C/ Llevant, 5       977 350 707     www.restaurantcookandtravel.com

  Info@restaurantcookandtravel.com        @restaurantcookandtravel

   13 h - 15.30 h &  20 h - 22.30 h 

  Dilluns / Lunes / Monday

MEDITERRÀNIA 
FUSIÓ 
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Cook and 
Travel

 C/ Llevant, 5       977 350 707     www.restaurantcookandtravel.com

  Info@restaurantcookandtravel.com        @restaurantcookandtravel

MENÚ 
DEGUSTACIÓ

Gastrotour willy fog.

Aperitiu Cook 
and Travel.

“Nachos” en 
record d’Amèrica.

Tabulé de blat amb 
fumats d’Àfrica.

La nostra coca de 
tomàquet confitat 

amb burrata d’Europa.

Bao de carn de 
vaca guisada a la 
Cantonesa d’Àsia.

La nostra versió del 
lemon pie va tornar

a casa.

MENÚ 
DEGUSTACIÓN

Gastrotour willy fog.

Aperitivo Cook 
and Travel.

Nachos de recuerdo 
de América. 

Tabulé de trigo con 
ahumados de África. 

Nuestra coca de 
tomate confitado con 

burrata de Europa.

Bao de carne de
 vaca guisada a la 

Cantonesa de Asía.

Nuestra versión del 
lemon pie regresó 

a casa.

TASTING
MENU

Willy Fog Gastrotour.

Cook and Travel Aperitif .

Memories of 
America Nachos. 

Wheat tabouli with 
assorted smoked  

(Africa)

Our coca flatbread 
topped with tomato 
confit and burrata  

(Europe).

Cantonese stewed 
beef bao (Asia). 

Our back home 
version of 
lemon pie.



MRKT 
De Edu Cuesta

25€

  C/ Francolí,  8  · Local, 64    608 513 689   www.gastrobarmrkt.com

  edu.cuesta8@gmail.com    @GastroBarMrkt

   13 h - 15 h &  20 h - 22 h

  Dilluns / Lunes / Monday

FUSIÓ
VEGETARIÀ
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MRKT 
De Edu Cuesta

  C/ Francolí,  8  · Local, 64    608 513 689   www.gastrobarmrkt.com

  edu.cuesta8@gmail.com    @GastroBarMrkt

MENÚ 
DEGUSTACIÓ

Saam de cansalada de 
porc en 2 coccions amb 

BBQ del MRKT.

Filet de llenguado farcit 
de royal de molls amb 

crema de gambes
 i el seu carpaccio.

Gioses de cua de bou 
amb crema de patata i 

tòfona blanca.

Brioix de curri i espècies 
amb filet arrebossat, 

salsa takoyaki 
i ceba adobada.

Maduixes al chartreusse 
amb gelat de coco 

i crumble de 
galeta oreo.

MENÚ 
DEGUSTACIÓN

Saam de panceta de 
cerdo  en 2 cocciones  
con BBQ del MRKT .

Filete de lenguado 
relleno de royal de 

salmonetes con crema 
de gambas 

y su carpaccio.

Gyozas de rabo de toro 
con crema de patata y 

tartufo blanco.

Brioche de curry y 
especias con solomillo 

rebozado, salsa takoyaki  
y cebolla encurtida.

Fresas al chartreusse 
con helado de coco

 y crumble de 
galleta oreo.

TASTING
MENU 

MRKT ssam with BBQ 
pork pancetta cooked 

two ways.

Sole fillet stuffed with 
red mullet supreme 

with prawn sauce and 
their carpaccio.

Ox-tail gyozas with 
potato cream and

 white truffle. 

Curry and spice brioche 
with breaded sirloin, 
takoyaki sauce and 

pickled onions.

Chartreuse-infused 
strawberries with 

coconut ice-cream
 and Oreo cookie 

crumble.



Thai Salou 

25€

 C/ Barbastre, 13     977 350 406      www.thaisalou.com

  thaisalourestaurant@gmail.com      @thaisalou

  13 h - 16 h &  19.30 h - 22.30 h 

  Dilluns / Lunes / Monday

  Dimarts migdia / Martes mediodía / Tuesday noon

TAILANDESA 
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Thai Salou 

 C/ Barbastre, 13     977 350 406      www.thaisalou.com

  thaisalourestaurant@gmail.com      @thaisalou

MENÚ 
DEGUSTACIÓ

Assortit d’entrants
Tung Tong - Saquets 

fregits de porc i 
llagostins. 

Mu Ping - Broqueta 
de porc ibèric 
caramel·litzat.

 Yam Nua Yang - 
Amanida tèbia de 
vedella a la planxa.

 Principal 
Kanom Jin Gaeng 

Kiaw Waan - Curri verd 
de pollastre amb fideus 
d’arròs i verdures crues. 

Postres  
Sago - Llet de coco 

freda amb meló.

MENÚ 
DEGUSTACIÓN

Surtido de entrantes
Tung Tong - Saquitos 

fritos de cerdo y 
langostinos.

Mu Ping - Brocheta 
de cerdo ibérico 
caramelizado.

 Yam Nua Yang -
Ensalada tibia de 

ternera a la plancha.

 Principal
Kanom Jin Gaeng 

Kiaw Waan - Curry verde 
de pollo con fideos de 

arroz y verduras crudas.

Postres 
Sago - Leche de coco

fría con melón.

TASTING
MENU 

Appetiser plate:
Tung Tong - Fried ‘money 

bags’ with pork and 
langoustines.

Mu Ping - Caramelised 
Iberian pork 
brochette.

 Yam Nua Yang -
Warm grilled 

beef salad.

Main course
Khanom Jeen Gaeng 

Keaw Wan Gai - Chicken 
green curry with rice 

noodles and raw 
vegetables.

Desserts
Sago - Cold coconut

 milk with melon.



The Indian 
Curry House

25€

  C/ Josep Carner 15-17 ·  Local 3    632 623 812 

  tichsalou@gmail.com    @theindiancurryhouse

  12  h - 15.30 h &  19 h - 21.30 h

  Dimarts a migdia / Martes a mediodía / Tuesday at noon

ÍNDIA
HINDÚ

26



The Indian 
Curry House

  C/ Josep Carner 15-17 ·  Local 3    632 623 812 

  tichsalou@gmail.com    @theindiancurryhouse

MENÚ 
DEGUSTACIÓ

Vegetarians 
Entrants

Paneer Ke Sholey.
Bhajiya Chaat.
Plat principal 
Dal makhani.
Palak Paneer.

Arròs i pa hindú 
amb mantega son 
complementaris.

Postres
Faluda Kulfi.

No-Vegetarians 
Entrants

Murgh Kesari.
Pollastre Seekh Kebab.

Plat principal 
Butter Chicken.
Murgh Korma.

Arròs i pa hindú 
amb mantega son 
complementaris.

Postres
Faluda Kulfi.

MENÚ 
DEGUSTACIÓ

Vegetarians 
Entrantes

Paneer Ke Sholey.
Bhajiya Chaat.
Plato principal 
Dal makhani.
Palak Paneer.

Arroz y pan hindú 
con mantequilla son 
complementarios.

Postres
Faluda Kulfi.

No-Vegetarians 
Entrantes

Murgh Kesari.
Pollastre Seekh Kebab.

Plato principal 
Butter Chicken.
Murgh Korma.

Arroz y pan hindú 
con mantequilla son 
complementarios.

Postres
Faluda Kulfi.

TASTING
MENU 

Vegetarian
Appetisers

Paneer Ke Sholey.
Bhajiya Chaat.
Main course 
Dal makhani.
Palak Paneer.

Complementary
 rice and Indian

 bread.
Desserts

Kulfi Falooda.

Non-vegetarian
Appetisers

Murgh Kesari Chicken. 
Seekh Kebab.
Main course 

Butter Chicken.
Chicken Korma.
Complementary 
rice and Indian

 bread.
Desserts

Faluda Kulfi.



Salou Food Experience

@ExperienceSalou

@saloufoodexperience

www.visitsalou.euwww.salou.cat ..



Salou Food Experience

@ExperienceSalou

@saloufoodexperience

www.visitsalou.euwww.salou.cat ..
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 Para más información 
 For more information

SalouFoodExperience	
saloufoodexperience
SalouFood

aeht.es/gastrotour/
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