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Especialidades en pescado
PEIX Spécialités en poisson / Fish

TAPES Tapas / “Tapas”

Mussels to the fisherman’s style

)\

Calamars a la romana 9.95 Xipirons fregits 9.95 Llenguado a la meunieére 29.00 Llobarro a la donostiarra 25.00
Calamares a la romana &5 Chipirones fritos O Lenguado a la meuniére e} Lubina a la donostiarra [y}
Calmars a la romaine - Petits calmars frits - Sole a la meuniére -~ Bar a la donostiarra -~
Batter-dipped and fried squid Small fried squid Sole to the meuniere style 5350 Donostiarra style Sea Bass
@ gan;besl a“’l’allet 12.00 Bacalla en tempura 8.00 Espla;lljl g’ordadalgl forn (X) Calamars planxa amb 19.50
ambas al gjillo .. spalda de dorada al horno T
Gambas a lail amb mel i pinyons . " (,%) Filet de daurade au four LU ; -
; ; Bacalao en tempura con miel y pifiones . Calamares plancha con ajo y perejil
Prawns with garlic . L Baked gilthead a1 : :
Morue en tempura au miel et pignons 36.00 Calmars grillés avec ail et persil
Patates braves 6.90 Fried cod fish with honey and pine nuts &) Graellada de peix i marisc Griddled squid with garlic and parsley
Patatas bravas ; ~ Parrillada de pescado y marisco .
“Patates braves” gr:)(:,ﬂeuteest;:rgfe ;agg r:,g:smbes 9.80 «Parrillada » Q - ?jmr? aaI!J zﬁnl?err?tc‘z, Serrfie 2250
“Patates bravas” i
atates bravas e A (‘3) Assorted griddled fish and shellfish 30.50 Saumon au poivre verte
\\ Navalles a la pIa nxa 9.50 Monkfish and prawn croquettes Suquet de peix : Salmon to the green pepper
Navajas a la plancha o 2 Suquet de pescado
Couteaux de mer grillés (:%) Croquetes .de P emll iberic L0 «quuet» di poisson @
Griddled razor clams Creueinsts ¢ ot lt?erlco 2 Fish «Suguet»
Croquettes de baudroie et gamba - q 36.00
) Pernil ibéric 9.50 Iberian ham croquettes Sarsuela ’
Jamon ibérico o Zarzuela
Jambon iberique 0 Pop ala gallega 15.50 «Zarzuela» Q
Iberian ham Pulpo ala gallega
Poulpe ala gallega
Calamars a I'Andalusa 9.50 Octopus gallega style
Calamares a la Andaluza () '\
Calmars a I'Andalouse - (¥) Petita amanida de taronja 6.90
amb pernil d'anec ARROS I PAELLES
Pequena ensalada de naranja con
jaman de pato y y
e Ly MU Arroz y paellas / Riz et paellas / Rice & Paellas
de canard
Small orange salad with duck’s ham — q ,,
(¢ Paella mixta de la casa 22.00 () Arrds negre mariner 23.50
Paella mixta dela casa (Y} ~ Arroz negro marinero )
Paella mixte de la maison == Paella noire & la mariniére -~
Mixed paella of the house Black paella to the fisherman’s style
ENTRA.NTS (<) Arros mariner del "senyoret”  23.50 () Arros caldés amb llamantol 32.00
Entra«ntes / Entrees ~ Arroz marinero del senyoret @ : (min. 2 per) (;)
i Paella mariniére du 'senyoret' décortiqué ~ =< Arroz caldoso con bogavante -
) Amanida amb formatge  16.00 Carpaccio de gambes 2 -|<£>0 Paella 'senyoret' fisherman's style Paella au bouillon a 'homard
; = . Brothy paella with lobster
de cabra Carpaccio de gambas : x) Paella marinera amb llagosta 28.00
Ensalada con queso de cabra Carpaccio de gambas / Prawns carpaccio ? . q N 5
Salad f de che Paella marinera con langosta D Fideua amb escamarla 23.50
Salade ?Vﬁf rom agf;)e L@ Paella mariniére avec langouste -~ Fideua con cigala <
BTG G 18.60 q S Seafood paella with lobster “Fideua” avec langoustine -
Carpaccio de bacalla 17.50 “Fid ith cravfish
Calamars a laromana D Carpaccio de bacalao iaeua» witn crayfis
Calamares a laromana - Carpaccio de morue / Carpaccio’s cod fish
Calmars a la romaine
Batter-dipped and fried squid 13.50 (9 Vieires sobre parmentier 19.00
& Amanida mixta de moniato i pernil ibéric §o)
— . . Vieiras sobre parmentier de boniato y - ‘ ARN N d
E'X;g(lg;jga?;gm/ Sdidaeimise jamén ibérico Carne / Vlan e / M e Clt
Coquilles St.Jacques sur parmentier de patate
T et jambon ibérique
Anxoves amb. olid pllva 14.50 Scallops on sweet potato parmentier Bistec a la planxa*® 19.50 Filet de porcibéric al roquefort 22.00
Anchoas con aceite de oliva diberian h Bistec a la planch ) L
Anchois avec huile d'olive and oerian ham istec a la plancha Solomillo de cerdo ibérico al roquefort <
Anchovies with olive oil é@gslggﬂe ) Filet de porc ibérique au roquefort -
. t j i
N 1750 Carpaccio de pop 18.50 ridaled stea Iberian pork filet with roquefort sauce
o 9 : (CljpaaaloC a0 20 . Entrecot al grill* 25.00 Filet de vedella a la planxa* 28.00
i mozzarela @ Carpaccio de poulpe / Octopus carpaccio Entrecot al grill (s Solomillo a la plancha
Ensalada de tomate | mozzarela . Entrecéte au gril = Tournedo grillé @
Salade de tomate et mozzarela Sopa de peix 12.50 Grilled entrecote T
Tomato’s salad with mozzarela Sopa de pescado / Soupe de poisson
/ Fish soup
Freginada de la Badia 1890 ) o 15.50
Friturita de la Bahia yio) (29 Melé amb pernil ibéric : 3.50
Poissons frits de la Baie - Meldn con jamén ibérico * Salsa pebre o roquefort ’
Assorted fried fish of the Bay Melon au jambon iberique Salsa pimienta o roquefort / Sauce au poivre ou roquefort
Melon with iberian ham Pepper sauce or roquefort (blue cheese)
59 Musclos a la marinera 14.50
Mejillones a la marinera
Moules a la mariniere

\}/‘ SENSE GLUTEN * SIN GLUTEN * SANS GLUTEN * FREE GLUTEN

Q SUGERENCIES * SUGERENCIAS * SUGGESTIONS * SUGGESTIONS

IVA INCLOS * TVA COMPRIS * VAT INCLUDET IVA INCLOS * TVA COMPRIS * VAT INCLUDET



