
Soldeu,

És un espai per gaudir de la millor cuina tradicional de la meva terra,

La Rioja i de moltes influències que conflueixen a la Vall del riu Ebre. 

Volem mostrar l’essència de la cuina tradicional de casa nostra, 

ser coherents amb el nostre origen i retre homenatge a la cuina de la mare.

 

Francis Paniego

Menú Allende*

* Vam batejar aquest menú amb el nom d’Allende, patrona d’Ezcaray,

mare i senyora de les muntanyes de la nostra vall.

El menú està format per una selecció d’alguns dels nostres plats més representatius.

ENTRANTS.  

Les croquetes de l’Echaurren de pernil, suaus i cremoses

Carpaccio de gamba, sobre tàrtar de tomàquet, all blanc i caviar de vi

Pebrots de cristall caramelitzats, amb ou de corral cuinat a baixa temperatura

Pochas “mongetes blanques fresques” a la manera de La Rioja amb fritada de tomàquet

PRINCIPALS A TRIAR.

Lluç a la romana confitat a 45ºC amb pebrots verds i sopa d’arròs
o

Galta de vedella glacejada, amb puré de poma i ruca

POSTRE.

Torradeta tèbia amb formatge fresc, poma reineta i gelat de mel.



ENTRANTS

Les croquetes de l’Echaurren de pernil i pollastre, suaus i cremoses 

Botifarró rostit a la graella de carbó amb salsa de tomàquet vella 

Pebrots de cristall caramelitzats, amb ou de corral                                               
cuinat a baixa temperatura i daus de patata 

Carpaccio de gamba sobre tàrtar de tomàquet, all blanc i caviar de vi  

Múrgoles a la crema agra amb foie-gras a la planxa                                

Arròs sec de muntanya, guatlla i bolets                                                         

Cards vermells d’hivern amb ametlles                                                                   

Carxofes naturals saltejades amb ibèric, salsa verda i safrà                         

de primer, per picar al mig de la taula.

els nost res plat s de c ullera.

La sopa de peix de l’Echaurren, de congre, rap i cloïsses                      

Minestra de verdures de temporada lligades amb el suc de la cocció          
i pernil

Caparrones a la manera de La Rioja (mongetes vermelles)                                  
amb xoriç i cansalada    

Poches fresques* (mongetes blanques) amb fritada de tomàquet                   

*Són freSqueS perquè leS congelem en temporada per evitar que la pell S’endureixi i així podem tenir-ne durant tot 
l’any .

  igi inclóS



PRINC IPALS

Lluç a la romana confitat a 45ºC amb pebrots verds i sopa d’arròs                

Lluç amb salsa verda amb cloïsses i cocotxes                                                            

Bescoll de lluç de broqueta al forn, amb sofregit d’all i julivert i                           
patates tallades a rodanxes per 2 perSoneS                                    

Llom de llobarro d’estuari rostit, amb suc i pil-pil de les espines                          

Rèmola a la brasa amb sofregit, guarnit amb patata al vapor                                
i crema d’alls rostits per 2 perSoneS                                                                                           
 

els peixos. 

les carns. 

Costella de vaca a la brasa amb pebrots del piquillo                            

Filet de vedella a la graella amb salsa Café de París i patates a la paella        

Peus de porc dessossats sobre puré d’api, nap i hortalisses                      

Tripes i morros de vedella a la manera de La Rioja       

Galta de vedella glacejada, amb puré de poma i ruca                         

Mandonguilles de l’àvia amb tòfona i parmentier                                            

Costelletes de xai al sarment amb patates tallades a rodanxes                     

Filet de cérvol sobre pocada d’hivern i castanyes                                

 

 igi inclóS



ELS NOST RES POST RES I GELATS
 F ETS A CASA

Torradeta tèbia amb formatge fresc, poma reineta i gelat de mel                         

Pastís de recuit tradicional                                                                                 

Torrada de pa de brioix en cocota, amb gelat de vainilla                                        

Pastís calent i fluid de xocolata amb gelat de vainilla coulant            

Maduixes macerades amb vinagre, un toc de pebre i gelat de formatge         

Pastís de xocolata amb nous i gelat de mel                                           

El flam d’ou casolà amb llet i ous d’aquí                         

La quallada de llet d’ovella amb mel de bruc d’Ezcaray i nous                       

Amanida de fruites i sorbet de fruites vermelles                                                       

Assortiment de formatges del país amb codonyat                                           

Sorbet de llimona batut al cava                                                                                    

Gelats fets a casa:

de mel de bruc, formatge fresc, vainilla i xocolata             

us recomanem demanar els post res a l’inic i de l’à pat.                                                

igi inclóS


