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1. Pan de cristal con tomate y aceite de oliva virgen extra ~
2. Pan sin gluten tostado con tomate y ajo ~
3. Pan del abuelo y mantequilla francesa ~
4. Buey de mar preparado con su propia carne gamba, cangrejo y su aderezo “650 gr” ~
5. Tallarinas de playa a la plancha 15,50
6. Gambas al ajillo con sus cabezas ~
7. Mejillones de roca a la plancha con salsa marinera o thai picantita 12,00
8. Calamarcitos de playa plancha con vizcaina de pimientos y cebolla 15,00
9. Calamarcitos fritos a la andaluza con salsa tartara 15,00
10. Chipirones fritos con harina de garbanzo 18,00
11. Pulpo a la gallega con cachelos 24,00
12. Zamburinas a la plancha 46 8 unidades 14,00
13. Huevos cabreaos con jamony foie 12,00
14. Alcachofas fritas con huevos rotos y Jabugo (0)(&) ~
15. Alcachofas fritas con romesco 11,90
16. Almejas con alcachofas y Jabugo ~
17. Chips de berenjenas a la miel 12,00
18. Montadito de salmén relleno de carne de txangurro 8,50
19. Montadito de solomillo vuelta y vuelta con foie 9,50
20. Patatas Bravas Toja ~
21. Ensalada de queso de cabra y foie 12,50
22. Ensalada de aguacates con salmon, mango y huevo poché 14,00
23. Ensalada de aguacate con langostinos ~
24. Ensaladilla rusa con huevos de codorniz y gambita frita 12,00
25. Rusa casera de centolla y huevitos de codorniz ~
26. Tomate raf con ventresca de atun, cebolleta tierna y tapenade 15,00
27. Ensalada Thai con pollo, frutos secos y salsa picantita ~
28. Ensalada variada de la huerta =
29. Stracciatella di bufala cremosa con sus tomates ~
30. Anchoas del Cantabrico fondo de tomate y encurtidos “4 0 6 filetes” 14,00
31. Jamodn de bellota 100% ibérico cortado a mano 24,00
32. Ostra del Atlantico Speciale de Claire Guillardeau N-2 5,50
33. Tartar de atun rojo Bluefinn con guacamole y tostaditas 22,00
34. Atun rojo Bluefinn en 3 texturas “Tatakki, Sashimiy Tartar” ~
35. Tartar de salmon con guacamole y tostaditas 20,00
36. Ceviche de dorada y zamburifas 24,00
37. Ceviche de pulpo macerado con leche de tigre 24,00
38. Virutas de foie con crackers de almendra y reduccion de Pedro Ximénez 20,00
39. Tabla de quesos: oveja, oveja con trufa, vaca y cabra < 16,00
40. Croquetas caseras de jamon, pollo, rabo toro o sepia 3,50 ud.
41. Croqueta de bogavante 4,90 ud.
42. Bunuelos de bacalao 3,50 ud.
43. Buriuelos de txangurro (@)(@)(0)(@) (&) 3,50 ud.
44. | a bomba picantona de wagyu ““ 5,50 ud.

45. Friturita variada del mar: cazdn, calamarcitos y algo mas‘.‘.““ 16,00
46. Sopita cremosa de pescadores “.‘.‘

47. Raviolis rellenos de foie con salsa de Jabugo‘. ~
48. Canelones con pasta fresca de rabo de toro, pato y foie ~

3,80

3,30

5,90
42,00
22,00
25,00
17,00
20,00
20,00
24,00
29,00
24,00
16,00
16,00
14,90
25,00

12,00

18,00
19,00
20,00
16,00
19,50
20,00
18,00
16,50
20,00

20,00
30,00

28,00
42,00
25,00
30,00
30,00
25,00
21,00

20,00
24,00
22,00
24,00

MOLUSCOS ALTRAMUCES

GLUTEN

CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO CACAHUETES SOJA LACTEOS FRUTOS DE ApIO

CASCARA

MOSTAZA

SESAMO

SULFITOS



49. Paella del pescador con tropezones de bogavante y mariscos
50. Paella marinera

91. Arroz de verduritas y alcachofas a la costra de huevo

52. Fideua marinera y pizca de bogavante

53. Arroz negro con tropezones de bogavante y sepia

94. Arroz de rape y zamburinas

95. Paella parellada marinera

96. Arroz caldoso o seco con bogavante gallego Rias Baixas

7. Arroz a banda, servido en cazuela con bagavante gallego, rape y calamares en suquet

58. Arroz de pluma ibérica con trompetas de la muerte y foie

59. Morro de bacalao con crema de ajos tiernos, almejas y gambas o en salsa verde
60. Rape de tripa negra a la marinera con gambitas rojas y ajos tiernos

61. Suprema de salmén a la brasa con risotto de roquefort

62. Pulpo a la brasa con cremoso de berenjenas
63. Tataki de atun rojo Bluefinn, puré de boniato y guacamole
64. Dorada a la sal con sus verduritas

65. Parrillada de pescados y mariscos

66. Hamburguesa de wagyu 100% con bacon, cebolla y queso con salsa barbacoa

67. Steak tartar preparado delante del cliente “show cooking”
68. Entrecot de Nebraska con salsa cafe Paris y patatas

69. Solomillo de ternera con foie y reduccion de Pedro Ximénez y chalotas
70. Chuleton de Nebraska mas de 500gr. a la piedra con patatas fritas y padron
71. Cochinillo cocinado a baja temperatura

72. Rabo de toro estofado al vino tinto

73. Espaldita de cabrito deshuesada y muy melosa

GLUTEN CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO CACAHUETES SOJA LACTEOS FRUTOS DE APIO MOSTAZA SESAMO SULFITOS MOLUSCOS  ALTRAMUCES
CASCARA

Meny MenU

LATOJA TAPAS

Ensalada de foie y queso de cabra Patatas bravas

Croquetas caseras variadas Croquetas caseras variadas
Friturita variada del mar Mejillones de roca a la plancha (@)

Mejillones de roca a la plancha Alcachofas fritas con romesco
Calamarcitos a la plancha con cebolla
Caneldn de ave casero con bechamel

Bacalao en salsa verde con alcachofas y almejas

Arroz caldoso de mariscos
(Arroz caldoso minimo 2 comensales) Tarta de zanahoria,

Rabo de toro estofado a la cordobesa Sorbete de limdn o

Crema catalana

Tarta de zanahoria, R | |
(No disponible en fin de semanas y festivos)

Sorbete de limon o Minimo dos personas, precio por persona
Crema catalana (para ambos menus). Servicio de pan,

bebidas y café no incluidos. |.V.A. Incluido

3650 24,00




PER PICAR o

1. Pa de vidre amb tomaquet i oli d’oliva verge extra ~
2. Pa torrat sense gluten amb tomaquet i all =
3. Pa de l'avi i mantequilla francesa ~
4. Bou de mar preparat amb la seva propia carn, gamba, cranc i el seu adre¢ “650 gr”

5. Tallarines de platja a la planxa 15,50
6. Gambes amb allada amb els seus caps ~
7. Musclos de roca a la planxa amb salsa marinera o thai picanteta 12,00
8. Calamarcets de platja planxa amb biscaina de pebrots i ceba 15,00
9. Calamarcets fregits a 'andalusa amb salsa tartara 15,00
10. Calamarsons fregits amb farina de cigro 18,00
11. Polp a la gallega amb “cachelos” (@) 24,00
12. “Zamburifas” a la planxa 4 o 8 unitats 14,00
13. Ous regirats amb pernil i foie 12,00
14. Carxofes fregides amb ous trencats i Jabugo ~
15. Carxofes fregides amb romesco 11,90
16. Cloisses amb carxofes i Jabugo(®) (@) (& ~
17. Chips d’alberginies a la mel 12,00
18. Mini entrepa de salm¢ farcit de carn de txangurro 8,50
19. Mini entrepa de rellom volta i volta amb foie 9,50
20. Patates braves Toja ~

AMANIDES

22.
23.
24.

1. Amanida de formatge de cabra i foie (8)(#)(& 12,50
Amanida d'alvocat, salmé, mango i ou poché ) (0) (@) 14,00
Amanida d’alvocat amb llagostins ~
Ensaladilla russa amb ous de guatlla i gambeta 12,00

25.
26.
27.
28.
29.

Russa casolana de cranc i ouets de guatlla -

Tomaquet raf amb ventresca de tonyina, ceba tendra tendra i tapenade 15,00
Amanida Thai amb pollastre, fruita seca i salsa picanteta ~
Amanida variada de l'horta ~

Stracciatella di bufala cremosa amb tomaquets ~

ENTRANTS FREDS

30. Anxoves del Cantabric profund de tomaquet i adobats “4 o 6 filets” 14,00
31. Pernil de gla 100% iberic tallat a ma 24,00
32. Ostra de l'Atlantic Speciale de Claire Guillardeau N-2 5,50
33. Tartar de tonyina vermella Bluefinn amb guacamole i torradetes 22,00
34. Tonyina vermella Bluefinn en 3 textures “Tatakki, Sashimi i Tartar ~
35. Tartar de salmé con guacamole i torradetes 20,00
36. Ceviche d’'orada i “zamburinas” 24,00
37. Ceviche de polp macerat con llet de tigre 24,00
38. Encenalls de foie amb crackers d’ametlla i reducci6 de Pedro Ximénez 20,00
39. Taula de formatges: ovella, ovella amb tofona, vaca i cabra 16,00
ENTRANTS CALENTS

0. Croquetes casolanes de pernil iberic, pollastre, “rabo de toro” i sepia ““ 3,50 ud.
41. Croqueta de llamantol (@) ()@ (0@ @) 0©© 4,90 ud.
42. Bunyols de bacalla 3,50 ud.
43. Bunyols de txangurro 3,50 ud.

L,
45.
46.
47.
48.

La bomba picantona de wagyu ()(#)(0) (@)

5,50 ud.
Fritada variada de la mar: “cazon”, calamarsons y alguna cosa meés ““ 16,00
Sopeta cremosa de pescadors “““ ““ ~
Raviolis farcits de foie amb salsa de Jabugo ~
Canelons casolans de cua de toro, anec i foie (3 ud.) ~

Racio

3,80

3,30

5,90
42,00
22,00
25,00
17,00
20,00
20,00
24,00
29,00
24,00
16,00
16,00
14,90
25,00

12,00

18,00
19,00
20,00
16,00
19,50
20,00
18,00
16,50
20,00

20,00
30,00

28,00
42,00
25,00
30,00
30,00
25,00
21,00

20,00
24,00
22,00
24,00

GLUTEN

CRUSTACIS PEIX CACAHUETS SOJA LACTIS FRUITS SECS MOSTASSA SESAM SULFITS MOL-LUSCS

TRAMUSSOS



49. Paella del pescador amb ensopecs de llamantol i mariscos
50. Paella marinera

51. Arros de verdures i carxofes a la crosta d'ou

52. Fideua marinera i polsim de llamantol

53. Arros negre amb ensopecs de llamantol i sépia

54. Arros derap i “zamburiﬁas"

55. Paella parellada marinera

56. Arros caldds o sec amb llamantol gallec Rias Baixas

7. Arros a banda, servit a la cacola amb llamantol gallec, rap y calamars en suquet

58. Arros de ploma ibérica amb trompetes de la mort y foie

59. Morro de bacalla amb crema d'alls tendres, cloisses i gambes o en salsa verda
60. Rap de bodell negre a la marinera amb gambetes vermelles i alls tendres
61. Suprema de salmo a la brasa amb risotto de rocafort

62. Polp a la brasa amb cremés d’alberginies
63. Tataki de tonyina vermella Bluefinn, puré de moniato i guacamole

64. Daurada a la sal amb les seves verduretes

65. Graellada de peixos i mariscos

66. Hamburguesa de wagyu 100% amb bacon, ceba i formatge amb salsa barbacoa
67. Steak tartar preparat davant del client “show cooking”

68. Entrecot de Nebraska amb salsa cafe de Paris i patates fregides a la paella
69. Rellom de vedella amb foie i reduccio de Pedro Ximenez i "chalotas"

70. Costella de Nebraska més de 500gr. a la pedra amb patates fregides i padro

71. Garri cuinat a baixa temperatura
72. “Rabo de toro” estofada al vi negre

73. Esquena de cabrit desossada i molt melosa

GLUTEN CRUSTACIS PEIX CACAHUETS SOJA LACTIS FRUITS SECS MOSTASSA SESAM SULFITS MOL-LUSCS TRAMUSSOS

Meny Menuy

LATOJA | DE TAPAS

Amanida de foie i formatge de cabra Patates braves

Croquetes casolanes variades Croquetes casolanes variades
Fritada variada de la mar Musclos de roca a la planxa

Musclos de roca a la planxa Carxofes fregides amb romesco
Calamarons a la planxa amb ceba
Bacalla en salsa verda amb carxofes i cloisses Caneld d'au casolana amb beixamel &) (& @)

Arros calddés de mariscos

Arrc [dos min. 2 [
i d( ;‘ros ca tofs f;(n/nl con;ensa s) Pastis de pastanaga,
Uua ae toro estorat a ta coraovesa Sorbet de Llimona o

Pastis de pastanaga, Crema catalana
Sorbet de llimona o

Crema catalana (No disponible en caps de setmana i festius)

Minim dues persones, preu per persona (per a
tots dos menus). Servei de pa, begudes i café
no inclosos. I.V. A. Inclos




APPETIZERS o
1. Glass bread with tomatoes and olive oil ~
2. Gluten free bread with tomatoe and garlic ~
3. Grandpa’s bread with French butter ~
4. Crab made with its own meat and prawns ~
5. Grilled small beach clams 15,50
6. Red prawns sizzled with garlic ~
7. Grilled, fisherman’s sauce or thai spicy sauce mussels 12,00
8. Grilled squid with biscay sauce and onions 15,00
9. Fried Andalusian squid with tartar sauce 15,00
10. Fried Squid 18,00
11. Galician style Octopus 24,00
12. Grilled scallops (4 or 8 pieces) 14,00
13. Broken eggs with ham and duck foie shavings 12,00
14. Fried artichokes with eggs and Jabugo ham ~
15. Fried artichokes with romesco sauce 11,90
16. Clams with artichokes Jabugo ham sauce =
17. Eggplant chips with cane honey 12,00
18. Salmon and crab "montadito” (&) &) @)(0) 8,50
19. Sirloin and foie “montadito” 9,50
20. Mayo & spicy potatoes Toja style ~
SALADS

. Goat cheese and foie salad (8) ()& 12,50
22. Salad with avocado, mango, salmon and poached egg 14,00
23. Salad with avocado with shrimps ~
24. Russian salad with crab seafood and quailed egg 12,00
25. Crab russian salad with fried quail eggs ~
26. Fresh raff tomatoes with tuna and spring onions 15,00
27. Thai salad with chicken, nuts and sweet spycy chili -
28. Garden salad with egg and tuna -
29. “Stracciatella di bufala” cremosa con sus tomates ~
CUI.D STARTERS

0. Cantabrian anchovies “4 or 6 pieces” .‘ 14,00
31. Iberian ham "hand cut” 24,00
32. Guillardeu french oyster 5,50
33. Red tuna tartar with guacamole and toast 22,00
34. Red tuna bluefinn in three textures style “tataki, sashimi and tartar” ~
35. Salmon tartar with guacamole and toast 20,00
36. Sea bass and scallops “Ceviche” 24,00
37. Octopus and avocado“Ceviche* 24,00
38. Foie shavings with almond crackers and pedro jimenez reduced vinegar 20,00
39. Assorted cheese, sheep, sheep with truffle, cow and goat 16,00
H(lT STARTERS

0. Ham, chicken, beef steak or black cuttlefish homemade croquettes :@ 3,50 ud.
41. Lobster Croquette (& ."““ 4,90 ud.
42. Cod fritters 3,50 ud.
43. Crab fritters 3,50 ud.
44. Spicy bomb of wagyu 5,50 ud.
45. Deep fried mixed seafood 16,00

46.
47.
48.

Fisherman soup )

Ravioli stuffed with foie and Jabugo cream ~
Housemade cannelloni stuffed with oxtail, duck and foie grass 3 unit ~

Portion

3,80

3,30

5,90
42,00
22,00
25,00
17,00
20,00
20,00
24,00
29,00
24,00
16,00
16,00
14,90
25,00

~
~

~

12,00

18,00
19,00
20,00
16,00
19,50
20,00
18,00
16,50
20,00

20,00
30,00

28,00
42,00
25,00
30,00
30,00
25,00
21,00

20,00
24,00
22,00
24,00

GLUTEN

CRUSTACEANS EGGS FISH PEANUTS DAIRY NUTS CELERY MUSTARD SESAME SULPHITES

MOLLUSKS

LIPINS



49. Fisherman paella with lobster and seafood
50. Seafood paella

51. Rice with vegetables and artichokes with egg crust

52. Noodles paella with seafood and lobster
53. Black rice with lobster and cuttlefish
54. Rice with scallops and monkfish

55. Mixed seafood paella
56. Soupy or dry rice with Galician lobster Rias Baixas

57. Rice on the side, served in a casserole with Galician lobster, monkfish and squid in a

hand-made stew

58. Iberian plum rice with trumpets of death and foie

59. Cod fillet with garlic sauce, clams and shrimps or in green sauce with artichokes
and clams

60. Monkfish in fishermans style with red prawns, and tender garlic
61. Grilled juicy salmon with roquefort risotto

62. Grilled octopus with eggplant hummus

63. Bluefin tuna tataki, mashed sweet potatoes and avocados

64. Sea bream cooked in salt with vegetables

65. Grilled mixed seafood and shellfish

66. Hamburger with bacon, onions and brie cheese with barbecue sauce

67. Steak tartare cooked right in front of the client “show cooking"

68. Beef steak with Paris coffee sauce and french fries

69. Sirloin steak with foie and reduced Pedro Ximenez vinegar with spring onions
70. Bullock Nebraska cutler meat (500 g) cooked by yourself in a hot stone

71. Suckling pig cooked at low temperature

72. Oxtail braised in red wine

73. Baked Lamb shoulder, very soft and boneless

GLUTEN CRUSTACEANS EGGS FISH PEANUTS DAIRY NUTS CELERY MUSTARD SESAME SULPHITES MOLLUSKS LIPINS

MenU Menu

LA TOJA | DE TAPAS

Salad with foie and goat cheese Catalonian spicy potatoes
Homemade mixed croquettes Homemade mixed croquettes
A variety of friturite seafood Grilled mussels

Grilled mussels Fried artichokes with romesco

Grilled squid with onions

Homemade cannelloni with bechamel sauce

Cod in green sauce with artichokes and clams

Rice seafood soup

(Rice soup minimum 2 people) Carrot cake,
Oxtail braised in red wine lemon sorbet or

Catalan cream
Carrot cake,

lemon sorbet or

Catalan cream (Not available on weekends and holidays)

36,50 | 24,00

Minimum order is for 2 persons, prices are per person
(for all menus). The price does not include: bread,
drinks and coffee. Prices include VAT.




A GRIGNOTER

1. Pain a la tomate et a U'huile d’olive extra vierge

2. Pain grillé sans gluten a la tomate et a l'ail

3. Pain de grand-pére et beurre francais

4. Crabe préparé avec sa propre chair de crevettes, crabe et sa vinaigrette “650 gr”

BOE©

@@RO@®

5. Nouilles de plage grillees
6. Crevettes Scampis a l'ail

7. Moules de roche grillées avec sauce aux fruits de mer ou thai épicé

8. Calmars de plage grillés aux poivrons et oignons

9. Calamars frits andalous avec sauce tartare

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Calamars frits a la farine de pois chiches

Poulpe a la galicienne

Noix de Saint-Jacques 4 ou 8 unités

OEufs au jambon et au foie

Artichauts frits aux oeufs et jambon de Jabugo

Artichauts frits avec sauce romesco

Palourdes a la créme d’artichauts, copeaux de Jabugo “jambon”
Chips d'aubergines au miel

Petit sandwich de saumon farci a la viande de fruits de mer
Petit sandwich steak de surlonge avec foie

Patatas bravas version Toja

SALADES

1. Salade de fromage de chevre et de f0|e “.

22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

Salade d’avocat, saumon, mango et oeufs pochés .

Salade d'avocat avec crevettes

Salade aux oeufs de caille et crevettes
Salade de crabe et de caille

Salade de tomate avec ventreche de thon, ciboule et tapenade
Salade thaie au poulet, noix et sauce épicée

Salade variee

Straciatella di bufala crémeux avec ses tomates

ENTREES FROIDES

0. Anchois de Cantabrie avec tomate et cornichons “4 ou 6 filets” “

31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.

L2,
43.
L,
45.
4é6.
47.
48.

GLUTEN

Jambon de Bellota 100% ibérique
Huitres de l'Atlantique par Claire Guillardeau N - 2

Tartare de thon rouge au guacamole et pain grillé

Thon rouge Bluefinn en 3 textures “Tatakki, Sashimi et Tartare”

Tartare de saumon avec guacamole et pain grillé
Ceviche de daurade et Saint-Jacques

Ceviche de poulpe mariné

Copeaux de foie aux amandes et sauce de Pedro Ximénez
Plateau de fromages : brebis, brebis a la truffe, vache et chevre

ENTREES CHAUDES

40. Croquettes crémeuses de jambon ibérique, poulet maison, boeuf ou sépia

Croquettes de homard (& “..‘.‘
Beignets de morue ““.

Beignets a la viande de fruits de mer
Beignets de wagyu épicée

Tapa

15,50

12,00
15,00
15,00
18,00
24,00
14,00
12,00

11,90

12,00
8,90
9,90

12,50
14,00

12,00

15,00

14,00
24,00

5,50
22,00

20,00
24,00
24,00
20,00
16,00

3,50 ud.

4,90 ud.
3,90 ud.
3,90 ud.
5,50 ud.

Friture de fruits de mer mélangés : requin, calamars

Soupe crémeuse de fruits de mer

Raviolis farcis au foie a la sauce de jambon « Jabugo »

Cannellonis maison de queue de boeuf, canard et foie 3 unites.

CRUSTACES CEUFS POISSON CACAHUETES SOJA LAITIER FRUITS SECS CELERI MOUTARDE

SESAME

SULFITES

16,00

~
~

~

MOLLUSQUES

Portion

3,80
3,30
5,90
42,00

22,00
25,00
17,00
20,00
20,00
24,00
29,00
24,00
16,00
16,00
14,90
25,00

~
~

~

12,00

18,00
19,00
20,00
16,00
19,50
20,00
18,00
16,50
20,00

20,00
30,00

28,00
42,00
25,00
30,00
30,00
25,00
21,00

20,00
24,00
22,00
24,00

e

LIPINES



Minimum pour deux personnes. Prix par personne. Un seul riz par table complete.
Les groupes de plus de 6 personnes peuvent choisir deux types de riz et les partager.

49. Paella au homard et fruits de mer

50. Paella aux fruits de mer

51. Riz au légumes et artichauts avec oeuf

52. Nouilles paella aux fruits de mer et homard

53. Riz noir aux morceaux de homard et de seiche

54. Riz a la lotte et aux péetoncles

95. Paella parellada aux fruits de mer

56. Paella au homard local

97. Riz moelleux ou sec au homard galicien Rias Baixas

58. Riz aux prunes ibériques avec trompettes de la mort et foie

59. Morue avec créme a l'ail, palourdes et crevettes ou avec sauce verte
60. Lotte a la tomate avec des crevettes rouges et de l'ail tendre

61. Supréme de saumon grillé et risotto au roquefort

62. Poulpe grillé aux aubergines crémeuses
63. Tataki de thon rouge, purée de patate douce et guacamole

64. Daurade au sel avec ses légumes
65. Grillade de poissons et fruits de mer

66. Burger 100% wagyu avec bacon, oignon et fromage avec sauce barbecue

67. Steak tartare prepare devant le client “show cooking »
68. Entrecote de boeuf sauce Café de Paris et frites

69. Filet de boeuf au foie avec sauce de Pedro Ximénez et échalotes

70. Steak du Nebraska de plus de 500gr. a la pierre avec chips et poivrons verts «Padron»

71. Cochon de lait cuit a basse température
72. Queue de boeuf mijotée au vin rouge

73. Epaule de chevreau désossée et trés tendre

GLUTEN CRUSTACES EUFS POISSON CACAHUETES SOJA LAITIER FRUITS SECS CELERI MOUTARDE SESAME SULFITES MOLLUSQUES LIPINES

MenU MenU

LATOJA | DE TAPAS

Salade de foie et fromage de chevre Patatas bravas épicées a la catalane
Croquettes variées de la maison Croquettes variées de la maison
Variété de fritures de fruits de mer Moules de roche grillées
Moules de roche grilles Artichauts frits au romesco

Calamars grillés a l'oignon
Cannellonis de volaille maison sauce béchamel (&) (&) @)

Morue avec sauce verte aux artichauts

et palourdes

. . Gateau aux carottes(®)(®)(0)(®)
D) (& A) Queue de boeuf mijotée au vin rouge
J | sorbet citron ou

créme catalane

Gateau aux carottes,
Sorbet citron ou

creme catalane (Non disponible les week-ends et jours fériés)

36,50 | 24,00

Minimum deux personnes, prix par personne (pour
les deux menus). Pain, boissons et service de café non
inclus. I.LV.A. Inclus




3AKYCKU o
1 «CTEKNAHHbIV» XJTEB C MOMUOOPOM W ONTMBKOBbBIM MAC/TOM ~
2 BE3MIIOTEHOBbIN MOOYAPEHHbIN X/1EB C MOMUAOPOM U YECHOKOM =
3 JEOYLIKWH XJIEB Y ®PAHLY3CKOE MAC/IO ~
4 KPAB, MPUTOTOBEHHbIN 13 KPABOBOTO MSICA 1 KPEBETOK, C MPUMPABOW ~
5 MOJITIOCKN HA FPUE 15,50
6 KPVBETKM, OBYKAPEHHbIE B MACSE C YECHOKOM =
7 MUONN HA FTPUSIE C PbIBHbBIM UMM TAMCKUM OCTPbIM COYCOM 12,00
8 MATTEHBKUE KANIbBMAPbI HA FPUSE C BUCKAMCKNM COYCOM U3 MEPLIA C JTYKOM 15,00
9 MANEHBKME KAIbMAPbI MO-AHOANYCCKM B COYCE TAPTAP 15,00
10 >KAPEHbIE KATIbMAPbI B KITAPE U3 HYTOBOM MYKM 18,00
11 OCbMUHOT MO-TAIMCUICKW C BAPEHBIM KAPTO®ESIEM 24,00
12 MONMIOCKU-TPEBELLKU HA FPUME( 4 UMW 8 LUTYK) 14,00
13 ANYHNLA C BETYMHOM N GYA-TPA 12,00
14 KAPEHDBIE APTULLOKM C SIUYHULEEN M XAMOHOM XABYTO -
15 YXAPEHbIE APTULLOKM B COYCE POMECKO 11,90
16 MONIOCKM C APTULLOKAMMU Y XAMOHOM ~
17 YMNCbl U3 BAKTAXKAHOB C MEJOM 12,00
18 KAHAME C KPABOM U JTOCOCEM 8,90
19 KAHAME C MSACHbBIM OUSIE U OYA-TPA (&) 9,90
20 >KAPEHbI OCTPbI KAPTODESb B TPAOULMOHHOM CTUSIE UMW B CTUJE TOXA =
CAJIATDI

21 CANAT C KO3bMM CbIPOM 1 OYA-TPA 12,50
22 CAJIAT C ABOKAJO, TOCOCEM, MAHIO W1 SILIOM MALLOT 14,00
23 CANAT U3 ABOKAJIO C KPEBETKAMM ~
24 ONVIBbBE C MEPEMENMHBIMU SNLAMM U XKAPEHbBIMU KPEBETKAMMY 12,00

25 ONIMBbE C KPABEOBbIM MACOM U MEPEMEIMHbIMU ANLAMU -

26 CBEXWVE MOMMWAOPbI PA® C TYHLIOM, 3EMEHbBIM JTYKOM 1 OfTMBKOBOM HAMA3KOW (X2)(&)(@) 15,00
27 TANCKNI CAJTAT C KYPULLEN, OPEXAMMW U CYXODPYKTAMM MOL, OCTPbIM COYCOM -

28 OBOLLHOW CAJIAT «OrOPO[O» -

29 MATKNI CblP “CTPAYATEIIA” C MOMUOOPAMMU -

XOJTOAHDbIE SAKYCKW

30 AHYOYCbI U3 KAHTABPUW HA MOMUOOPHOM NOAYLUKE(4 U 6 LUTYK) 14,00
31 MBEPUNCKUM XAMOH, HAPE3AHHbIV BPYYHYIO 24,00
32 ®PAHLIY3CKAA YCTPULIA TUNTbSIPOO 5,50
33 TAPTAP U3 KPACHOTIO TYHLA BITIO®UH C T'YAKAMOJIE U TOCTAMU 22,00

34 KPACHbIV TYHELL BJTIO®UH B TPEX TEKCTYPAX: “TATAKMN", "CALLMMWN” U "TAPTAP” -~

35 TAPTAP U3 NOCOCH C N'YAKAMOJIE M TOCTAMMU 20,00
36 CEBUYE 13 MOPCKOIO OKYHSI 1 MOPCKOTO MPEBELLIKA 24,00
37 CEBWYE N3 MAPUHOBAHHOIO OCbMWHOTA 24,00
38 ®yA ¢ MMHOABHBIMW KPEKEPAMU 1 YKCYCOM “MEAPO XUMEHEC” 20,00
39 CbIPHOE ACCOPTU ( OBEYMIN, OBEYMIN C TPIODESIEM, KOPOBUIM N KO3UIA CbIPbI) 16,00

FTOPAYUE SAKYCKHA

40 KPOKETA C XAMOHOM, KYPULLEW , BbIUbMM XBOCTOM UMM KAPAKATULLEM 1wt 3,50

41 KPOKETA 13 OMAPA 1w 4,90
42 MOHYMKM N3 TPECKM 1 wT 3,50
43 KPABOBBIE MOHYMKM 1 wr 3,50
44 KPOKETA U3 KAPTO®ENS, HAUMHEHHAS TOBSHYKbUM MACOM “BATHO” T wT 5,50

16,00

45 YKAPEHHbIE BO ®PUTIOPE MOPEMPOOYKThI
46 PbIBHbIN CYT i

47 PABVONM, ®APLLUMPOBAHHBIE ®YA-TPA, MO COYCOM XABYTO ~

48 NOMALLUHWVE KAHHETOHU ,GAPLUMPOBAHHbBIE BblYbMM MACOM, YTKOMN N OYA-TPA -
(3 LUTYKW)

[MIHOTEH PAKOOBPA3HbIE AIALA PbIBA APAXHC cos MOJIOYHbIV OPEXH CENIbAEPEA TOPYULA CE3AM CYIb®UTbI MOJINHOCKH

norund

3,80

3,30

5,90
42,00
22,00
25,00
17,00
20,00
20,00
24,00
29,00
24,00
16,00
16,00
14,90
25,00

~

12,00

18,00
19,00
20,00
16,00
19,50
20,00
18,00
16,50
20,00

20,00
30,00

28,00
42,00
25,00
30,00
30,00
25,00
21,00

20,00
24,00
22,00
24,00

So

JIUNKHDI



49 NA3MbA PbIBHAA C TOBCTEPOM Y MOPEMPOLYKTAMM

50 NA3/1b9 C MOPEMPOOYKTAMMU

51 PVC C OBOLWAMU U APTULLOKAMMU C ANYHOM KOPOUYKOM

52.®UOEYA C MOPEMPOAYKTAMU N NTOBCTEPOM

93 YEPHbIN PUC C JTIOBECTEPOM U KAPAKATULLEN

54 PUC C TPEBELLKAMU N MOPCKUM YEPTOM

55 NAanba NAPENNALA C MOPEMPOLOYKTAMU

56 NA3/1ba M3 OMAPOB (C BY/IbOHOM UMK 5E3)

57 PVC C MONOBMHOWM NNOBCTEPA, MOPCKMM YEPTOM U KAJTbMAPAMMU

58 P1c co CBMHUHOW, MTECHBIMU TPUBAMU N DYA

59 oune TPECKM Nnon YECHOYHbIM COYCOM C MOJTJTIOCKAMU N KPEBETKAMU U MO, 3EJTEHBbIM COYCOM

60 MOPCKOWM YEPT MO-PblBAYbU C KPACHBIMU KPEBETKAMU 1 MONOObIM YECHOKOM

61 COYHbIN TOCOCHb HA TPUJIE C PU3OTTO MO, COYCOM POK®OP”

62 OCbMWHOTI HA TPUNE C XYMYCOM W3 BAKJTAXXAHOB
63 TATAKM 13 TYHLUA C TAPHVPOM U3 MIOPE M3 CITAOKOIO KAPTO®ENSA M ABOKALO

64 nopPAOA, SAMNEYEHHASA B COJMN, C OBOLLAMMU
65 ACCOPTU N3 PbiBbl U MOPEMPOOYKTOB HA MPUS

66 rAMBYPIEP 113 MACA «BATO» 100 % C BEKOHOM , JTYKOM, CbIPOM EPU 11 COYCOM BAPEBEKIO
67 CTEVK TAPTAP, MPUTOTOBJ/TEHHbIN MPSIMO MEPEL, KITMEHTOM (KYJIMHAPHOE LLIOY)
68 AHTPEKOT HEBEPACKA MO[, COYCOM « KODE MAPUXKA» C KAPTODESTEM

69 roBSYKbE ®UJSIE C DYA U JTYKOM MOL COYCOM MELPO XMMEHEC

70 CTEMK HEBPACKA (OKOJIO 500 I'P.), IPUFOTOBJIEHHbI HA TOPAYMX KAMHSAX, C YKAPEHbIM
KAPTO®E/IEM W 3E/TEHBIMU MEPLLAMU NALPOH

71 NOPOCEHOK, MPUTOTOBEHHbBIN HA HU3KOW TEMIMEPATYPE

72 EbI4MIN XBOCT, TYLLEHHbIN B KPACHOM BUHE.

73 3AMEYEHHASA KO3bS JTOMATKA (OYEHb HEXXHOE MACO BE3 KOCTEWN)

[TEH PAKOOBPA3HBIE ANLA PblbA APAXUC MOJOYHbIA OPEXH CENbJEPENA TOPYULIA CE3AM CYIb®UTDI MOJITOCKK JIUNHUHDI

MEHIO MEHIO

LA TOJA | SAKYCKM

“ Canart c ¢pya-rpa vt KO3bUM CbIpPOM >XapeHbIn KapTodesb C OCTPbIM COYCOM(Q)(&)

“‘.“ KpokeTbl ( accopTh) KpokeTbl (accopTu)
‘O6>KapeHHb|e MOPEenpPOAYKTbI Muaum Ha rpune

.“‘ Muaum Ha rpune YKapeHble apTULLOKM Mog COYyCoM
“PomMecko”

Tpecka noA coycoM € apTULLOKaMU U Menkune KanbMapbl C TIYKOM Ha rpune
MOOCKaMu KaHHeNnIoHM ¢ MACOM Mnopf, coycoMm”

Puc ¢ MopenpoayKTamm Beluamenb”

BblYMIM XBOCT, TYLUEHHbIN NO-KOPAOBCKM

MOPKOBHbIN TOPT
MOPKOBHbIN TOPT JTIMMOHHbBbIM copbeT
JTIUMOHHbIN copbeT KpeM-6ptone no-kKaTaroHCKMU
KpeM-6ptone no-kKaTanoHCKU
24,00

FE*MUHUMYM 2 YermioBeKa, YKa3aHa LileHa Ha ogHOoro yenoBeKa a1g o6omx MeHto. Xneb, HannTtk1 m
Kode He BKJItIoYeHbl B CTOMMOCTb MeHto, HOC BK/1toYeH B CTOMMOCTb.
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Tarta de wisky hecha en La Toja

Pastis de wisky fet a La Toja
Whisky cake homemade
Gateau Wisky fait a La Toja
OOMALLIHNA TOPT BUCKU

Carrot cake, suave bizcocho con queso crema y su helado
Carrot cake, suau bescuit amb formatge crema i el seu gelat

Smooth Carrot Cake with ice cream
Carrot cake au cream cheese et sa glace
MOPKOBHbIV TOPT C MOPOYXEHbIM

Tarta tatin tibia de manzana caramelizada, base fina de hojaldre, crema de leche y helado
Pastis tatin tebi de poma caramel-litzada, base fina de pasta fullada, crema de llet i gelat

Warm seasonal tarte tatin with cream & ice cream
Tarte tatin tiede de poires caramelisées, pate feuilletée fine, creme €paisse et glace
TEMbIA TAPT TATEH C KAPAMEJTU3UPOBAHHbLIM 9B/TOKOM, CIIMBKAMW Y MOPOXEHbIM

Tiramisu, melindros con baileys y tierra de cacao

Tiramisu, melindros amb baileys i terra de cacau

Tiramisu with Baileys, sprinkled with cocoa
Tiramisu, pains d’épices aux baileys et cacao

TUPAMUNCY C BEUJTMCOM N KAKAO

Tarta de queso, base y relleno con galletas oreo

Pastis de formatge, base i farciment amb galetes oreo

Oreo cheesecake

Cheesecake, base et garniture de biscuits oreo

CbIPHbIV TOPT OPEO

Tarta de queso tradicional y mermelada de frutos rojos

Pastis de formatge tradicional i mermelada de fruits vermells
Traditional cheesecake and red fruit jam
Tarte traditionnelle au fromage et confiture de fruits rouges
CbIPHbIW TOPT C ArogHblIM MAPME/TAOOM

Esfera de fruta de la pasién, mango y coco con merengue
Esfera de fruita de la passio, mango i coco amb merenga

Sphere of passion fruit, mango and coconut with meringue
Sphere aux fruits de la passion, mangue et noix de coco meringuée
COEPA N3 MAPAKYWU, MAHIO N KOKOCA C BE3E

Crema catalana tradicional con aziucar moreno quemado y carquinoli
Crema catalana tradicional amb sucre bru cremat i carquinyoli

Traditional catalan cream

Creme catalane, traditionnelle avec cassonade brualée et noix
TPAONLMOHHDbIN “KATATTOHCKWNW OECEPT”

Ravioli de mango y coco, flambeado con licor de curag¢ao rojo

Ravioli de mango i coco, flambeado amb licor de curagcao vermell

Mango and coconut ravioli flambe with red Curacao
Ravioles de mangue et noix de coco, flambées a la liqueur de curacao rouge

PABNOJTN N3 MAHTO N KOKOCA ®dJTAMBE C KPACHbIM BUHOM KIOPACAO

Coulant de chocolate (tardamos 10”)

Coulant de xocolata (triguem 10”)

Hot chocolate volcano with ice cream (10 min)

Coulant au chocolat (10 min)

LLUOKOMAOHbIN KYJTAH C MOPOYXEHbIM (BPEMA MPUTOTOBJIEHUNA-10 MUH)

Fresas con nata montada y ralladura de lima

Maduixes amb nata muntada i ratlladura de llima
Strawberries with whipped cream and lime zest
Fraises a la creme fouettée et zeste de citron vert
KTYBHUKA CO B3BEUTbIMU CITMBKAMU U LEOPOUV NANMA

Helados de: vainilla, cookies, chocolat

de limén, mandarina y mango

@ anduja con avellanas o turrdon y sorbetes
&

Gelats de: vainilla, cookies, xocolata gianduja amb avellanes o torro i sorbets de llimona,

mandarina i mango
Ice creams and daily sorbets

Glace : vanille, cookies, chocolat aux noisettes, touron, glace citron et sorbets: citron,

mandarine et mangue

MOPOXEHOE ( BAHUTbHOE, IMMOHHOE, C JIECHbIM OPEXOM, LLOKOJTAOHOE C YEPHbIM

MEYEHBEM, M3 TYPPOHA ) COPBETbI M3 IMMOHA, MAPAKYWU N MAHIO

Pina natural del monte

Pina natural de la montanya

Natural pineapple from the mountain
Ananas naturelle de la montagne

HATYPAJIbHAA COCHOBAA WWNLLUKA C TOPDI

Mango avion super dulce
Mango avio super dolg
Super sweet mango
Mangue super sucrée
OYEHb CNAOKOE MAHTO

12,00

8,90

12,00

8,90

9,50

9,50

12,00

7,50

12,00

12,00

12,00

9,00

12,00

CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO
CRUSTACIS ous PEIX

CRUSTACEANS EGGS FISH
CRUSTACES OEUFS POISSON
PAKOOGPA3HBIE ANLA PblBA

GLUTEN
GLUTEN
GLUTEN
GLUTEN
[TIOTEH

CACAHUETES SOJA
CACAHUETS SOJA
PEANUTS soy
CACAHUETES SOJA
APAXHC cosl

LACTEOS
LACTIS
DAIRY
LAITIER

MOJI0YHbIA

FRUTOS SECOS
FRUITS SECS
NUTS
FRUITS SECS
OPEXH

APIO
API
CELERY
CELERI
CENbJEPEH

MOSTAZA
MOSTASSA
MUSTARD
MOUTARDE
TOPYMLA

SESAMO
SESAM
SESAME
SESAME
CE3AM

SULFITOS
SULFITS
SULPHITES
SULFITES
CYIb®UTDI

MOLUSCOS
MOL-LUSCOS
MOLLUSKS
MOLLUSQUES
MOJIOCKK

ALTRAMUCES
TRAMUSSOS
LIPINS
LIPINES
JIMHUHBI



VINOS BLANCOS

D.0. RIAS BAIXAS

PAZO SAN MAURO

100 % Albarino

GRAN ALBARINO PAZO BARRANTES
100 % Albarino )

SANAMARO SOBRE LIAS

920% Albarino Y 10% Loureiro

QUINTA DE COUSELO

D.0. MONTERREY
FRAGA DO CORVO GODELLDO
90% Albarino Y 10% Loureiro

0.0 RIBEIRO

FINCA VINOA
85% Treixadura, Godello, Albarino y Loureiro

D.0. RIOJA
CAUDALIA
100% Tempranillo, crianza de 11 meses

sobre lias
EL MARIDO DE M| AMIGA, SEMIDULCE

D.0. RUEDA

JOSE PARIENTE MAGNUM 1,5 LT
100% Verdejo

MUSGO

100% Verdejo

VAL DE VID

80% Verdejo, 20% Viura
BELONDRADE Y LURTON

100 % Verdejo, fermentado y criado con sus lias en

barricas de roble francés

OSSIAN
100% Verdejo

D.0 COSTERS DEL SEGRE
CASTELL D"ENCUS EKAM
85% Riesling y 15% Albarino

D.0. PENEDES ,
GRAMONA GESSAMI

Muscat de Alejandria, muscat de frotian, sauvignon

blanc.

GRAMONA MOUSTILLANT

100% Parellada, vino de aguja de fermentacion

natural.
CASTELLROIG SO BLANC
Xarel.lo

D.0 TERRA ALTA

N. SRA DEL PORTAL
Garnacha Blanca, Celler Pinol

D.0 SOMONTANO ,
BESTUE CHADRONNAY SOBRE LIAS

D.0 MASSIS DEL GARRAF
GRAN CAUS BLANCO

Xarel-lo, Chenin Blanc y Chardonnay

VINOS ROSADOS

D. 0 MASSIS DEL GARRAF
GRAN CAUS ROSADO
100% Merlot.

D.0. PENEDES
GRAMONA MOUSTILLANT ROSSE

Vino de aguja de fermentacion natural.
JEAN LEON ROSSE 3055

Merlot, Pinot noir, Cabernet Sauvignon y Chardonnay.

D. 0. TERRA ALTA

N. SRA. DEL PORTAL
Garnacha tinta y Syrah

D. 0. SOMONTANO
ENATE

VT CASTILLAY LEON
VICTORIA JOSE PARIENTE

VINOS TINTOS

0.0 RIOJA
FINCA VALLOBERA

Tempranillo 16 meses de crianza
200 MONGES RESERVA

85 % Tempranillo, 10 % Graciano, 5 % Garnacha, un

vino potente, equilibrado, largo y persistente

904 RIOJA ALTA GRAN RESERVA

9?0 % Tempranillo, 10 % Graciano , bouguet cremoso
con notas especiadas a canela y vainilla, capacidad

exquisita de envejecimiento en botella.
LUIS CANAS RESERVA

38,00
59,00
55,00

31,00

29,00

30,00

32,00

25,00

55,00
24,00
28,00

60,00

55,00

44,00

28,00

24,00

28,00

28,00

32,00

32,00

32,00

24,00

28,00

28,00

27,00

29,00

32,00

70,00

110,00

35,00

LINDES DE REMELLURI VINEDOS DE

SAN VICENTE

MARQUES DE MURRIETA

REMELLURI RESERVA )

SIERRA CANTABRIA COLECCION PRIVADA
SAN VICENTE

LA CUEVA DEL CONTADOR

D.0.RIBERA DEL DUERO

CILLAR DE SILOS CRIANZA

PAGO DE LOS CAPELLANES CRIANZA

100 % Tinta del Pais, doce meses en barrica de

roble frances
PRADO REY ADARO

PAGO DE CARROVEJAS

AALTO

100 % Tinta Fina, envejece 20 meses en barricas
nuevas de roble francés y americano

MAURO TINTO VALLADOLID

95 % Tempranilloy 5 % Syrah, 15 meses en
barrica de roble francés y americano

PSI DE DOMINIO DE PINGUS

100 % Tinta del Pais, 16 meses en crianza de roble
francés allier, aromas torrefactos muy marcados, vino
con mucho nervio.

FLOR DE PINGUS

Tempranillo, Merlot y Cabernet Sauvignon, con 14
meses de crianza elaborado por Peter Sissek.

VINO DE PAGO CASTILLAYY LEON
ABADIA RETUERTA

D.0.TORO
TERMES
Tinta de Toro y Garnacha, con 96 puntos Parker,

vino muy sedoso, largo y equilibrado.
VICTORINO

D.0.RIBEIRA SACRA
BANCALES OLVIDADQOS
Mencia 100%

D.0. CAMPO DE BORJA
ALTO MONCALLO VERATON

D.0.C.PRIORAT

NUNCITO

Syrah, Garnacha y Cabernet Franc
(12 meses en barrica)

LES TERRASSES

CAMINS DEL PRIORAT

ALVARO PALACIOS GRATALLOPS
DOFI DE ALVARO PALACIOS

D.0.MONTSANT
PETITES ESTONES

Garnacha negra y Samso.
LA NIT DE LES GARNATXES

D.0 TERRA ALTA
FINCA MORENILLO
100% Morenillo.

D.0 COSTERS DEL SEGRE
CASTELL D'ENCUS ACUSP

D.0.BIERZO
PETALOS DEL BIERZO ALVARO PALACIOS

VILLA DE CORULLON
Descendientes de J. Palacios.

CAVAS

CAVA SUMARROCA LONIA BRUT

PERLES ROSES DE NAVERAN

D.0. Cava. Pinot Noir, 24 meses de crianza en
bodega.

GRAMONA BRUT IMPERIAL

D.0. Cava. Gran Reserva, Xarel.lo, Macabeo y
Chardonnay.

RECAREDO

D.0. Cava. Brut Nature, Macabeo, Xarel-loy
Parellada, criado en barrica y un minimo de 24

meses en rima. .
LLOPART BRUT ROSE RESERVA

LLOPART LEOPARDI BRUT NATURE
GRAMONA [lIl LUSTROS

34,00

40,00
45,00
58,00
75,00

105,00

35,00
45,00

40,00
52,00
55,00

55,00

60,00

210,00

48,00

45,00

75,00

32,00

48,00

32,00

55,00
38,00
80,00

135,00

25,00

28,00

65,00

55,00

35,00
75,00

29,00
34,00

37,00

37,00

33,00
45,00
55,00



1,50

8,50

8,50

9,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

10,00

11,00

12,00

13,00

13,00

15,00

12,00

12,00

1,50

1,50

GIN SEAGRAM'S 40°
USA

GIN BOMBAY SAPPHIRE 47°
Inglaterra

GIN TANQUERAY 43,1°
Inglaterra

GIN BULLDOG 40°
Inglaterra

GIN MARTIN MILLER’S 45,2°
Inglaterra-Islandia

GIN LONDON ONE 47°
IEICIE

GIN HENDRICK'S 44°
Escocia

GIN WILLIAM'S 48°
Inglaterra

GIN CITADELLE 44°
Francia

GIN VOORTREKKER 40°
aENE

GIN MARE 42,7°
Espana

GIN BOTANIC ULTRA PREMIUM 45°

Inglaterra

GIN G'VINE FLORAISSON 40°
Francia

GIN BROCKMAN'S 40°
IEICIE

GIN MONKEY 47°

Alemania

GIN NORDES 40°

SNENE

GIN TANQUERAY N°TEN 47,3°
Inglaterra

GIN PUERTO DE INDIAS 37,5°
Espana

GIN BEEFEATER PINK 37,5°

D.0. Champagne. Pinot Meunier, Pinot Noiry
Chardonnay.

D.0. Champagne. Pinot Noir, Chardonnay, Petit

Meunier.

D.0. Champagne.40% Pinot Noir, 40% Pinot

Meunier y 20% Chardonnay.

D.0.Champagne. Pinot noir, Chardonnay y

Pinot meunier.

D.0. Champagne. Chardonnay y Pinot Noir.

Fantastico en acidez, equilibrado y armonico

Considerado uno de los mejores Champagnes

del mundo.

GIN TONICS & COCKTAILS

APEROL SPRITZ

Aperol, Cava, Sprite y
\EIEWE

DRY MARTINI

Ginebra, Martini Dry,

Piel de Aceituna

y Twist de liman

MOJITO

Ron Blanco, Lima, Hojas de
Menta, Azucar y Sprite
CAIPIRINHA

Cachaca, Lima y Azucar
CAIPIROSKA

Vodka, Lima y Azlcar
MOJITO DE FRESA

Ron Negro, Fresa, Lima,
Hojas de Menta, Azucar
Moreno y Sprite

DAIKIRI LIMON

Ron Blanco, Zumo de Limon
y Azucar

DAIKIRI FRESA

Ron Blanco, Zumo de Fresay
Azucar

MARGARITA

34 de Tequila, 1/4 Cointreau
y Zumo de Limon

SAN FRANCISCO

Vodka, Zumo de Naranja,
Pina, Melocoton y Granadina
PINA COLADA

Ron Blanco, Zumo de

Pina, Crema de Coco,

Pina Fresca y azucar
BLOODY MARY

Vodka, Zumo de Tomate,
Zumo de Limaon,

dal, Pimienta, Tabasco

y Perrins
MOJITO SIN

7,00

8,90

8,50

7,00
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