Cava Reina
I'rancais

o perd

Beignel au [romage bleu "Marcos Conde" et conlilure de poire.
Salade de [romage Pata de Mulo de "Pago Los Vivales', creme de tomale

de Zamora, pousses d’oignon, laitue romaine, gelée d’olive Gordal, ocuf de

caille, tomale cerise semi-sechee el vinaigretle a la belterave.

Carpaccio de presa iberique marinée, gelée de raisin, ananas marin¢ ct

copeaux de fromage truflé "La Antigua de Fuentesadaco”

De ta cNer

Poulpe, pommes de terre grenaille, pomme, croustillant de fromage

"Vicente Pastor" et creme de Torta del Ducro.

o@@kp%

Lasagnes croustillantes de boeul mature, béchamel au fromage de chevre

"[.a Sclera"
Mille-feuille a la creme de fromage "Hircus', pale de coing el ligues.

*P.V.P 55 € TVA incluse
Pain a la [arine (raditionnelle de Zamora inclus.
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Cutee

Tartelette de saumon mariné et ananas.

S remiers S Vs ¢4 cha)

Salade de poulet en escabeche.
Tiradito de daurade, lait de tigre et huile de ciboulette.

Creme de melon el mascarpone avec croustillant de jambon.

Lot d@/%cfaa/ A chade)

Tataki de bonite aux legumes de saison.
Iilet mignon de porc ibérique, parmentier de pommes de lerre el
mangue.

Canncllonis d’agncau de lail, sauce au parmesan.

Desserd ¢ A o)

Panna colla aux fruils rouges ¢l coulis de cerise.

Sorbet a la mandarine.

*Prix 28 € TVA comprise

Pain ¢laboré avec de la farine traditionnelle de Zamora el boisson inclus.
Ilau, vin ou bic¢re (2 verres par personne).



C/%;é@& Carde

Jambon 1bérique 100 % bellota de Guyuelo (31 €)

Anchois écologiques de Cantabrie 00 (28 €) @

Croquettes de boeuf mature (14 €) 239

Croquettes maison (15€) 239
veutllez nous consulter pour les croquettes du jour

Crevettes blanches de Huelva grillées (28 €) @

Salade de pommes de terre roties et

crevettes de Huelva aux ceufs de saumon (19 €) 1.3

Huitre Guillardeau au naturel (5,5 € / unit) @

Notre sélection de fromages zamorans
avec confitures maison et fruits secs (25 €) %%

PRIX TVA INCLUSE

Alérgenos: *1: Poisson / Fruits de mer / Mollusques *2: Lactose *8: (Euf *4: Gluten *5: Fruits a coque 6*: Champignons



Crirées individielles

La Gilda — wverte, salée et piquante (20€) @

Anchots, anchois blanc, crevette, piment piparra et olive
Gordal

Artichauts confits (22€) 235
Artichauts confits, bajoue 1bérique, aubergine et jaune d ceuf

Steak tartare de vieille vache (26€)
Picanha en tartare et anguille fumée

Salade de poularde (18,50 €)
Poularde en escabeche, ail de Zamora et mangue

) Salade de la mer (21 €) @
A notre facon, avec ventreche de thon rouge et saumon
marine

Oretlle de cochon de lait (26 €)
Farcies a la crevette et sauce bordelaise

Pots chiches de Fuentesauco (18 €) @
Pois chiches, boletus edulis et ajoarriero
Avec carabinero (+22 €) 16

Le plat myjoté du jour

PRIX TVA INCLUSE

Alérgenos: *1: Poisson / Fruits de mer / Mollusques *2: Lactose *8: (Euf *4: Gluten *5: Fruits a coque 6*: Champignons



Poulpe, chou-fleur et fromage Torta del Duero (25 €) @2

Oretlles de cochon de lait farcies aux crevettes (25 €) w34
sur parmentier et sauce bordelaise

Lotte grillée et pepitoria aux morilles (25 €) .36

Bar sauvage (28 €)
avec légumes de saison

Roast beef de filet mignon ibérique
mariné en escabeche au curry (18 €)

Joues de porc ibérique au curry rouge (23,560 €) @
SFilet de boeuf dAliste (29 €)

Pieds de porc (26 €)
aux shittakés et foie gras

LDesserts

Cafnias zamoranas fourrées a la créme et au chocolat 70 % (9 €) 29

Gadteau au fromage zamorano (8 €) 29

Semi-froid au citron (8 €) @

PRIX TVA INCLUSE

Alérgenos: *1: Poisson / Fruits de mer / Mollusques *2: Lactose *3: (Euf *4: Gluten *5: Fruits a coque 6*: Champignons





