
La cocina de Kateh Hart es un diálogo constante entre territorio,

memoria y sensibilidad contemporánea. Inspirada por el paisaje

indómito del Matarraña, y su experiencia en diversas cocinas

internacionales, su propuesta nace de la observación profunda de la

naturaleza, el respeto por el producto y una intuición creativa que

transforma lo esencial en inesperado.

 

Cada menú es una narrativa de vida: un recorrido que conecta la

tradición mediterránea y de otras cocinas del mundo con técnicas

actuales, donde el fuego, la fermentación, la curación y la sutileza

vegetal conviven en equilibrio. Kateh Hart entiende la gastronomía

como una experiencia sensorial completa, donde textura, aroma y

emoción se entrelazan para contar una historia que va más allá del

plato.

 

Desde la pureza vegetal de Somnifabrik, pasando por la identidad

arraigada de Paisaje Gastronómico Matarraña, hasta la intensidad

primitiva de Fuego y Brasa, su cocina revela una mirada honesta y

contemporánea sobre el territorio. 

 

Una cocina que no solo se degusta, sino que se descubre.



PAISAJE GASTRONÓMICO MATARRANYA

Aceituna Verde • Pimiento • Pistacho
 Esfera de aceituna verde, gel de pimiento asado, crema de pistacho,

romero
Ternasco de Aragón • Alioli • Tomate

Bomba crujiente de cordero, alioli de ajo asado, zumo de tomate

Trucha Curada • Salicornia
 Trucha curada, avellana, pino y emulsión de yogur

 Ginebra, cítricos y pino

Calabacín • Texturas de Queso de Cabra
 Carpaccio de calabacín, crema de queso de cabra ahumado, tartar de

calabacín, tierra de aceituna empeltre, queso de cabra asado, miel de ajo
fermentado, gel de vinagre de hinojo, flores comestibles

Lubina a la parrilla
 Arroz verde, sandía encurtida, tartar de hinojo y limón conservado,

aceite de hierbas, piel crujiente

Panceta Duroc ahumada y crujiente
 manzana · romero · vinagre de jerez · pasa · arándano

Granizado de Naranja • Aceite de Oliva • Hinojo

Cereza • Almendra • Leche de Cabra • Miel

45 €/pax
 



SUMMER VEGAN SOMNIFABRIK
Plant-based

 Melón cantalupo, agua de tomate, aceite de albahaca
 escalivada, semillas de calabaza y girasol tostadas, pimentón

ahumado

Pepino· ajo blanco
Filete de pepino ahumado · ajo blanco · piñones · granizado de uva

verde · perejil

Judías Verdes y Guisantes
 Judías verdes a la brasa, velouté de guisantes, estragón, anacardos

Sandía y Mediterráneo
 Carpaccio de sandía, tierra de aceituna negra, nieve de feta vegano,

menta, jerez

Baba Ganoush y Pan Plano
 Baba ganoush ahumado, garbanzos deshidratados, granada, sumac,

limón en conserva, hierbas, pan plano barbacoa

Sorbete de lima, granizado de pepino, gel de uva, 
aceite de menta, teja de pepino

Melocotón asado, helado de almendra, bizcocho de aceite de oliva,
praliné de almendra salada

45 eu/pax



FUEGO Y BRASA

 

CORDERO DEL MATARRAÑA

 Carpaccio de cordero ahumado · nuez en vinagre · chalota · judías

 

FESOL DE BESEIT

 Sardina ahumada · albahaca · jamón del mar

 

NAVAJA brasa

 Navaja del Delta · lubina · cerdo ahumado crujiente

 

PATO Y OSTRA

 Tataki · tempura · guisantes de verano · aromáticas · vino dulce

 

PARA COMPARTIR entre 2

RÓDABALLO (1 kg)

 Mantequilla marrón · alcaparras

o

CHULETÓN MADURADO (1 kg)

 Verdura de temporada

 

LIMÓN

Aceite de oliva · tomillo silvestre

CHOCOLATE

Aceite de oliva · leche salada

 

65 eu/pax



*ALÉRGENOS
Ante la duda, pregunte a nuestro equipo de sala. Si tiene alergias o intolerancias importantes, recomendamos especificarlo al
hacer la reserva para que podamos tenerlo en cuenta con antelación.

P a i s a j e
(1) Frutos secos. Lactosa. Huevo. Gluten
(2) Pescado. Soja. Huevo. Mostaza. Lactosa. Frutos secos. Gluten
(3) Lactosa. Frutos secos
(4) Pescado. Lactosa
(5) Lactosa. 
(6) Lactosa. Huevo 
(7) Lactosa. Huevo. Frutos secos

(1) Lactosa. Frutos secos
(2) Marisco
(3) Soja. Gluten. Marisco.  
(4) Pescado
(5) Lactosa.
(6) Lactosa. Huevo. Gluten.  

(1) Gluten
(2) Frutos secos. Gluten. 
(3) Frutos secos
(4) Frutos secos. 
(5) Gluten. 
(6)-
(7) Frutos secos. Gluten
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Judías verdes con guisantes

Pepino ahumado 

Nuestra burguer vegan

Babaganoush

14€
14 €

20€

17€

OPCIONES PLANT BASED

Ensalada de la huerta

Ceviche de lubina 

Tabla de cecina de vaca

Esqueixada de bacalao

Tabla de jamón DO Teruel

Tabla de embutidos del Matarraña

Tabla de quesos

ENTRANTES

15€

17,50€

23€

19€

20€

16,50€

20€

Corvina con salsa de marisco  

Rodaballo (2p)

Rodaballo 400g

Bacalao confitado 

Rape con salsa trufada de setas

25€

93€

28€

28€

38€

PESCADOS

Moluscos/Crustáceos
Apio

Lácteo
Pescado

Soja

Gluten
   Frutos secos 

Huevo
Sésamo

*La carta estará disponible salvo en fechas señaladas de alta ocupación en las que se ofrecerá unicamente nuestros menús degustación

(Todos acompañados de guarnición)



Solomillo premium de vaca vieja

Chuletón madurado de vaca vieja (1K/2p)

Chuletón madurado de vaca vieja (500gr)

Entrecot de vaca

Jarrete de cordero del Matarraña

Tarta de queso 

Surtido de quesos 

Melocotón asado y helado almendra

Mousse de chocolate, aceite oliva y leche salada

Granizado de naranja, aceite oliva

Helado de chocolate/ vainilla/ fresa/ mojito

32€

95€

55€

28€

40€

CARNES

10€

12€

10€

11€

10€

9€

POSTRES

Pan artesanal

Chapata sin gluten

Botella de agua

3,5€/r

3,5€/u

1,5€

Moluscos/Crustáceos
Apio

Lácteo
Soja

Gluten
   Frutos secos 

Huevo
Sulfito

(Todas acompañadas de guarnición)


	La cocina de Kateh Hart es un diálogo constante entre territorio, memoria y sensibilidad contemporánea. Inspirada por el paisaje indómito del Matarraña, y su experiencia en diversas cocinas internacionales, su propuesta nace de la observación profunda de la naturaleza, el respeto por el producto y una intuición creativa que transforma lo esencial en inesperado.
	Cada menú es una narrativa de vida: un recorrido que conecta la tradición mediterránea y de otras cocinas del mundo con técnicas actuales, donde el fuego, la fermentación, la curación y la sutileza vegetal conviven en equilibrio. Kateh Hart entiende la gastronomía como una experiencia sensorial completa, donde textura, aroma y emoción se entrelazan para contar una historia que va más allá del plato.
	Desde la pureza vegetal de Somnifabrik, pasando por la identidad arraigada de Paisaje Gastronómico Matarraña, hasta la intensidad primitiva de Fuego y Brasa, su cocina revela una mirada honesta y contemporánea sobre el territorio.
	Una cocina que no solo se degusta, sino que se descubre.
	PAISAJE GASTRONÓMICO MATARRANYA
	45 €/pax

	45 eu/pax
	FUEGO Y BRASA
	65 eu/pax

	Paisaje
	(1) Frutos secos. Lactosa. Huevo. Gluten (2) Pescado. Soja. Huevo. Mostaza. Lactosa. Frutos secos. Gluten (3) Lactosa. Frutos secos (4) Pescado. Lactosa (5) Lactosa.  (6) Lactosa. Huevo  (7) Lactosa. Huevo. Frutos secos

	Summer vegan
	Menú primavera/verano/2026
	(1) Gluten (2) Frutos secos. Gluten.  (3) Frutos secos (4) Frutos secos.  (5) Gluten.  (6)- (7) Frutos secos. Gluten

	Fuego y brasa
	(1) Lactosa. Frutos secos (2) Marisco (3) Soja. Gluten. Marisco.   (4) Pescado (5) Lactosa. (6) Lactosa. Huevo. Gluten.

	ENTRANTES
	Ensalada de la huerta Ceviche de lubina  Tabla de cecina de vaca Esqueixada de bacalao Tabla de jamón DO Teruel Tabla de embutidos del Matarraña Tabla de quesos
	15€ 17,50€ 23€ 19€ 20€ 16,50€ 20€

	OPCIONES PLANT BASED
	14€ 14 € 20€ 17€
	Judías verdes con guisantes Pepino ahumado  Nuestra burguer vegan Babaganoush

	PESCADOS
	Corvina con salsa de marisco   Rodaballo (2p) Rodaballo 400g Bacalao confitado  Rape con salsa trufada de setas
	25€ 93€ 28€ 28€ 38€
	Moluscos/Crustáceos Apio Lácteo Pescado Soja
	Gluten    Frutos secos  Huevo Sésamo


	CARNES
	Solomillo premium de vaca vieja Chuletón madurado de vaca vieja (1K/2p) Chuletón madurado de vaca vieja (500gr) Entrecot de vaca Jarrete de cordero del Matarraña
	32€ 95€ 55€ 28€ 40€

	POSTRES
	Tarta de queso  Surtido de quesos  Melocotón asado y helado almendra Mousse de chocolate, aceite oliva y leche salada Granizado de naranja, aceite oliva Helado de chocolate/ vainilla/ fresa/ mojito
	10€ 12€ 10€ 11€ 10€ 9€
	Pan artesanal Chapata sin gluten Botella de agua
	3,5€/r 3,5€/u 1,5€


