
Vins
 	

                 Rouges                                                                                       
                      •  Dominio Berzal A.O. Ca. Rioja Alavesa	                  
             •   Altún crianza A.O. Ca. Rioja                                    	

•   La Vendimia A.O. Ca.Rioja                                     	
•   Campillo crianza A.O. Ca. Rioja                            

                     • Iñurrieta Sur A.O. Navarra                                      
                     • Finca Resalso A.O. Ribera de Duero

• Salade composée d'anchois marinés, de ratatouille, 
de différents types de laitue et de fruits secs.

     16.00 Euros
12.60 Euros
12.60 Euros

15.60  Euros
10.80 Euros
13.20  Euros

Bouteille
 	

                 Blancs                                                                                       
                      • Txakoli Itsasmendi A.O. Bizkaiko Txakolina                  
             •  Conclass A.O. Rueda                                     	

•  Cava Brut Sumarroca édition Guggenheim

Bouteille
     14.00 Euros
10.20 Euros
13.50 Euros

Menu dégustation "Saveur et nature" 
prix: 23,00 Euros + t.v.a
(menu servi pour toute la table) avec vin rouge Palaciego A.O. Ca. Rioja  • eau minérale • pain artisanale

• Apéritif 
• Salade composée d'anchois marinés, de ratatouille, de différents types de laitue et de fruits secs.   
• Poisson du jour au four, couscous de chou-fleur et jus de persil. 
• Boulettes de porc ibérique "Joselito" à la sauce aux carottes et au curry. 
• Plum cake aux poires et à la vanille, accompagné de glace au chocolat.

Bistrot 
prix: 18,40 Euros + t.v.a																 , Végétarien.
Vous élaborez votre menu avec une entrée, un plat de résistance et un dessert à choisir et vin rouge Palaciego A.O. Ca. Rioja • eau minérale • pain artisanale

• , Pois mange-tout dans leur jus accompagnés 
de pommes de terre et de Piment rouge moulu de 
la Vera.
• , Bulgur (variété de blé à la vapeur) cuit avec 
des légumes, des pignons et des germes de coriandre.

• , Des pâtes coquet imprégnées de jus de 
champignons et de levure.

• Petite tomate farcie au chipiron sur un lit de riz à 
l'encre de seiche et au fromage Idiazabal.

• Poisson du jour au four, couscous de chou-fleur et 
jus de persil.

• Boulettes de porc ibérique "Joselito" à la sauce 
aux carottes et au curry.

• Ailes de poulet confites et laquées, de la polenta 
avec des tomates séchées et olive noire.

• Flan à l'orange et à la fleur d'oranger, avec du 
fromage glacé.

• Gâteau légé au chocolat, mousse au café et crème 
glacée au miel.

• Plum cake aux poires et à la vanille, accompagné 
de glace au chocolat.

• Gâteau de riz, régal crémeux à la cannelle avec de 
la glace.


