
F o i e  g r a s  s e m i c o c i d o  •  2 8  €  7 . 1 . 2 . 3
 C o n  h i g o s  y  n u e c e s ,  b i z c o c h o  d e  n u e c e s ,  p e c h u g a s  d e  p a t o

s e c a s . . .

T a r t a r  d e  s a l m ó n  y  c a m a r o n e s  •  1 8  €  . 4 .
S a l m ó n ,  a c e i t e  d e  o l i v a ,  g a m b a  r o j a ,  a l b a h a c a . . ,

P a n a c o t t a  c o n  t o m a t e  •  1 4  €  . 1 .
 T o m a t e ,  v i n a g r e t a  d e  a l b a h a c a ,  n a t a  l í q u i d a . . .  

T a b l a  d e  e m b u t i d o s  a r t e s a n a l e s •  1 6  €  . 1 .
J a m ó n  i b é r i c o ,  c h o r i z o ,  r o s e t a  y  j a m ó n  d e  c e r d o  n e g r o ,

m a n t e q u i l l a ,  e n c u r t i d o . . . . .

El Menù

P o s t r e  d e l  d í a  • 9  €    
 ( P r e g ú n t a l e  a l  c a m a r e r o )

C r è m e  b r û l é e  c o n  m a n z a n a s  c a r a m e l i z a d a s  • 1 1  €  . 7 . 1

C h a r l o t t e  d e  c h o c o l a t e  •  1 1  €  . 7 . 1 . 2

P a n n a  c o t t a  d e  a r á n d a n o s  •  1 0  €  . 1 . 2

T a b l a  d e  q u e s o s  ( A r t e s a n a l ) •  1 2  €  . 1 . 2 . 3
 ( P a n  d e  j e n g i b r e ,  f r u t o s  s e c o s ,  q u e s o  d e  v a c a  y  o v e j a )

•  D E S S E R T  •

•  E N T R A D A  •

•  A L É R G E N O S  •

1 .  L A C T O S A  2 .  G L U T E N  3 .  F R U T O S  S E C O S
4 .  S U L F I T O S  5 .  A P I O  6 .  M O L U C O S  7 . H U E V O S



Grillades au feu de bois
•  A  L A  C A R T E  •

Todos nuestros cortes de carne son de origen francés y el pescado se cocina a la
parrilla sobre fuego abierto, salado con flor de sal, y se sirve con verduras de

temporada o papas caseras cocidas en grasa de pato.   . 1. 2. 4

BISTEC DE CERDO CON AJO SILVESTRE………..23.00€ 
APROX. 200G

CHULETAS DE CORDERO …………………………………………27.00€
Label Rouge del Suroeste, (4 piezas)

CHULETA DE CERDO NEGRO ..................................………..28.00€
DE BIGORRE AOP, APROX. 250G

BROCHETA DE PECHUGA DE PATO …………………..29.00€ 
Origen del Suroeste o francés, aprox. 250g

CHULETÓN DE BUEY…………………………………………………….…….30.00€ 
Selección del carnicero, origen de Occitania, aprox. 300g-350g

Filete de Salmón ………………………………………………..28.00€
Cocinado a la parrilla sobre fuego abierto, salado con sal negra del Himalaya -

. S E L E C C I O N E S  D E L  C H E F .

FILETE DE LUBINA ………………………………….31.00€   .6.
Cocinado a la parrilla sobre fuego abierto, salado con sal negra del Himalaya, aprox.

300/400g

Paloma Real Estofada……………………………………….…..34.00€ 
Sobre una rebanada de foie gras mi-cuit y pechuga de pato seca (deshuesada,

muslos y alas) 
 

CHULETÓN DE TERNERA……………………..……………………….…..35.00€
Sélection bouchère, Origine Occitanie env 400g 450g (filet et faux filet) 

•  A L É R G E N O S  •
1 .  L A C T O S A  2 .  G L U T E N  3 .  F R U T O S  S E C O S

4 .  S U L F I T O S  5 .  A P I O  6 .  M O L U C O S



•  P L A T O  P R I N C I P A L •

F o i e  g r a s  m i - c u i t  •  1 6  €  7 . 1 . 2 . 3
c o n  h i g o s  y  n u e c e s ,  p a s t e l  d e  n u e c e s ,  m a g r e t  d e  p a t o  s e c o

T a b l a  d e  c h a r c u t e r í a  a r t e s a n a l  •  1 0  €  . 1
J a m ó n  I b é r i c o ,  j a m ó n  d e  c e r d o  n e g r o . . .

T á r t a r o  d e  s a l m ó n  y  c a m a r o n e s  •  1 2  €  . 4
S a l m ó n ,  a c e i t e  d e  o l i v a ,  c a m a r ó n  L a b e l  R o u g e ,  a l b a h a c a . . .

A r a ñ a  d e  c e r d o  c o n  a j o  s i l v e s t r e  •  1 2  €

F i l e t e  d e  s a l m ó n  •  1 3  €

B r o c h e t a  d e  m a g r e t  d e  p a t o  •  1 4  €

B r o c h e t a  d e  t e r n e r a  •  1 3  €

L o s  p l a t o s  s e  a c o m p a ñ a n  c o n  p a t a t a s  c o c i n a d a s  e n  g r a s a  d e  p a t o .

Menú infantil

C r è m e  b r û l é e  c o n  m a n z a n a s  c a r a m e l i z a d a s  •  6  €  . 7 . 1 .

C h a r l o t t e  d e  c h o c o l a t e  •  6  €  . 7 . 1 . 2

P a n n a  c o t t a  d e  a r á n d a n o s  •  6  €  . 1 . 2

C o p a  d e  h e l a d o  d o s  b o l a s  ( H e l a d o  n o  c a s e r o )  •  5  € 7 . 1 .

•  D E S S E R T  •

•  •  H A S T A  1 5  A Ñ O S  •  •

• A L É R G E N O S  •

. 1 . L A C T O S A  . 2 . G L U T E N  . 3 . F R U T O S  S E C O S
. 4 . H U E V O S

E N T R A D A



POSTRE DEL DÍA
(PREGUNTE AL CAMARERO)

CRÈME BRÛLÉE CON MANZANAS CARAMELIZADAS .7.1.

CHARLOTTE DE CHOCOLATE .7.1.2

PANNA COTTA DE ARÁNDANOS .1.2

Menu del hostal

40.00€
E L E C C I Ó N  D E  E N T R A N T E

TÁRTARO DE SALMÓN Y CAMARONES .4.

PANNA COTTA DE TOMATE .1.

TABLA DE CHARCUTERÍA ARTESANAL .1.

E L E C C I Ó N  D E  P L A T O  P R I N C I P A L

SALMÓN A LA PARRILLA

CHULETAS DE CORDERO

ENTRECOT CON HUESO

ARAÑA DE CERDO CON AJO SILVESTRE

E L E C C I Ó N  D E  P O S T R E

•  L E S  A L L E R G È N E S  •
. 1 . L A C T O S A  . 2 . G L U T E N  . 3 . F R U T O S  S E C O S1 .

. 4 . S U L F I T O S  . 5 . A P I O  . 6 . M O L U S C O S  . 7 . H U E V O2 .


