





Salate

Salat mit Ziegenkase

Bestehend aus einer Basis frischer Blattsalate, garniert mit Cherrytomaten, siifien
Erdbeeren, Walnussen und Karottenstreifen, verfeinert mit einem Hauch Honig und
abgerundet mit einer Balsamico-Creme. Eine exquisite Mischung aus suif3-sauerlichen
und nussigen Geschmacksnoten.
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VEGETARIA
100

Salat mit Hahnchenbrust 21
Eine nahrhafte Mischung aus knackigem Blattsalat, saftigen Cherrytomaten, feinen

Zwiebelscheiben, erfrischenden Gurken, siiiem Mais und zarten Karottenstreifen,

verfeinert mit einem siiB-scharfen Chili-Dressing. Ein Genuss, der Gesundheit und

Geschmack in jedem Bissen vereint.

Mediterraner Salat mit Babyspinat 20
Eine frische und aromatische Mischung aus Babyspinat, saftigen Orangenspalten und
feinen roten Zwiebeln, kombiniert mit cremigem Feta-Kase und gerosteten Pinienkernen.

Abgerundet mit unserer sorgfaltig abgestimmten Vinaigrette.

VEGETARIA,
100%

Salat mit Thunfischfilet 23
Auf einer Basis aus frischen Blattsalaten, garniert mit Cherrytomaten,

roten Zwiebeln, Sesam, Wakame-Algen und abgerundet mit einer

Avocado-Vinaigrette.

Mediterrane Gerichte

Paccheri Frutti di Mare 28
Zubereitet mit einer Auswahl an Meeresfriichten, Miesmuscheln, Venusmuscheln,

Garnelen und Tintenfisch, serviert in einer aromatischen Sauce aus Meeresfriichten.

Ein Nudelklassiker, der die Vielfalt und den Geschmack des Ozeans in sich vereint.

Rote-Beete-Gnocchi gefillt mit Walnissen und Mascarpone

Serviert mit weicher Burrata, knusprig gerosteten Pinienkernen und einem Hauch frischen
Basilikums. Diese Kreation vereint tiefgriindige, erdige Aromen mit der Cremigkeit der
Burrata und der Frische des Basilikums zu einem einzigartigen Geschmackserlebnis.

Pilz-Truffel-Risotto

Ein cremiges Gericht aus feinem Arborio-Reis, angereichert mit einer vielfaltigen
Auswahl an Pilzen, verfeinert mit Parmesan und abgerundet mit frischen Triiffeln.
Eine exquisite Kombination, die die Tiefe der Pilze mit der Eleganz des Triffels perfekt
in Szene setzt.

Veganes Tartufo 29

Paccheri-Pasta mit gerosteten Cherrytomaten und frisch gehobeltem Triffel, verfeinert
in einer cremigen veganen Triiffelsauce. Lassen Sie sich von diesem veganen

Meisterwerk verfiihren.



P l l Entdecken Sie die traditionellen Aromen Spaniens mit unserem Paella-Mend,
a e a s dassorgfaltig mit einer Auswahl an Meeresfriichten, Fleisch und Gemuse zubereitet wird.

Min. 2 p
Meeresfriichte Paella 26 [ pp

Basierend auf saftigem Tintenfisch, Garnelen, Krabbenbeinen, Miesmuscheln und
Venusmuscheln, vereint in einer schmackhaften Salmorreta-Sauce. Vollendet mit einem
Hauch Safran, entfaltet dieses Gericht eine Explosion der Aromen und bringt

den Geschmack des Meeres auf lhren Teller.

Paella Mixta 25/ pp
Ein opulentes Gericht aus zartem Tintenfisch, saftigem Hiihnchen, aromatischem

Schweinefleisch, frischen griinen Erbsen und knackigen Bohnen, Gambas, Krabbenbeine,
Venusmuscheln, Miesmuscheln, gebettet in einer herzhaften Salmorreta-Sauce.

Abgerundet mit einer Note Safran, bietet diese gemischte Paella eine perfekte Balance

zwischen Meeresfriichten und Fleisch, angereichert mit dem charakteristischen Geschmack

und der Farbe von Safran.

Paella ,a la ciega“ 25 / pp
Zubereitet auf einer Basis aus Sepia, geschalten Garnelen, Petersfisch und Tintenfisch.

Verfeinert mit Tintenfischtinte und einer kdstlichen Salmorreta-Sauce. Dieses Gericht bietet

ein intensives und tiefes Geschmackserlebnis.

Hummer Paella 42 / pp
Zubereitet mit einer reichhaltigen Basis aus Sepia, Miesmuscheln, Venusmuscheln
und dicken Bohnen, erganzt durch eine aromatische Salmorreta-Sauce.

Gemlise Paella 24 [ pp
Bereichert mit Artischockenherzen, Bohnen, grunen Erbsen, Romanesco-Blumenkohl

und rotem Paprika, alles zusammengefuhrt in ei schmackhaften Salmorreta-Sauce <<

und verfeinert mit Safran. Diese vegetarische Paella fangt den wahren Geschmack des

Mittelmeers ein und bietet eine kostliche Option fir alle, die den Genuss vegetarisch suchen.

Fleisch-Paellas

Zartes Fleisch nach Wahl - Pluma Ibérica oder Chuleton - kombiniert
mit Reis und verfeinert mit Artischockenherzen, roten Paprika, Bohnen
und Erbsen, alles vereint in einer aromatischen Salmorreta-Sauce und
abgerundet mit Safran. Ein Gericht voller mediterraner Aromen.**

* Pluma Ibérica 30/ pp

Saftiges Fleisch mit intensivem Geschmack dank seiner feinen Fettmarmorierung.

*Chuleton 38/ pp

Ein Klassiker vom galizischen Kalb.



FiSCh & MeereSfrUChte Aus dem Holzkohle-0fen

Tintenfisch 29

Diese traditionelle, doch feinsinnige Zusammenstellung betont den reichen Geschmack
des Meeres und bietet ein authentisches Geschmackserlebnis.

Dorade 28

Meisterhaft zubereitet, um Ihr Geschmackserlebnis abzurunden.

Seebarsch 38

Sorgfaltig und mit Hingabe zubereitet, um [hren Gaumenfreuden gerecht zu werden.

Seezunge 28

Der Konig unter den Plattfischen - saftig und frei von kleinen Graten.

Lachs 26

Lachsfilet, perfekt im Holzkohleofen gegrillt
mit mediterranen Aromen.

Vervollstandigen Sie |hr Gericht mit einer Beilage lhrer Wahl:
Ofenkartoffel mit Aioli | Gegrilltes Gemiise | Hausgemachte Pommes frites
Gemischter Salat oder SuBkartoffel 2
Jede zusatzliche Beilage +3,00
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Ki n d e r_ M e n u Fiir unsere kleinen Gaste haben wir kinderfreundliche
Klassiker, die jedem Kind ein Lacheln ins Gesicht zaubern.
Rigatoni Napoli 12 Calamares mit Pommes frites 12

Rigatoni mit Butter 1 Filet vom Petersfisch 15
mit hausgemachten Pommes frites

Hahnchenschnitzel 15 - . TONTT
- Kugel Eis, cremig und kostlich 3
mit Pommes Van?lle / Schokoladeg



Fleisch

Lammkoteletts

Ein Fest fur die Sinne, diese Koteletts fangen mit jedem Bissen den
authentischen Geist und die Aromen der spanischen Kiiche ein,

ein wahrer Gaumenschmaus fiir Liebhaber traditioneller Gerichte.

Pluma Ibérica

28

27

Ein exquisites Stiick vom Iberico-Schwein, bekannt fiir seine aulergewdhnliche Qualitat.

Dieses zarte und geschmacksintensive Fleisch ist eine Hommage
an die kulinarische Exzellenz Spaniens.

Hahnchenbrust vom Freilaufhuhn

22

Liebevoll zubereitet und perfekt gegrillt, vereint dieses Menii Geschmack und Zartheit

in einem. Ein einfaches, aber kdstliches Gericht, das jedes Herz erobert.

Diese Auswahl an Fleischgerichten wird angegrillt und auf
einem heiflen Stein serviert.

Entrecot vom Rind aus argentinischer Zucht

AuBlen knusprig gegrillt, innen saftig, entfaltet es einen reichen,
intensiven Geschmack, der Fleischkenner begeistert.

Rinderfilet aus argentinischer Zucht
Fir Liebhaber des feinsten Fleisches, zart und saftig,
ein wahrer Genuss, der auf der Zunge zergeht.

Chuleton vom galizischen Kalb

Ein prachtiges Stiick Fleisch, saftig und reich an A_mnm:- I3
bietet einen unvergesslichen Geschmackseindruck. ; .:E i
L

Vervollstindigen Sie Ihr Gericht mit einer Beilage lhrer Wahl:

Ofenkartoffel mit Aioli | Gegrilltes Gemiise | Hausgemachte Pommes frites
Gemischter Salat | Stikartoffel
Jede zusatzliche Beilage +3,00

31/300g ca.

39 /3009 ca.

42 / 600g ca.

S a u C e n Veredeln Sie lhren Genuss mit einer unserer hausgemachten Saucen

Pfeffercreme
Cafe de Paris
Krauterbutter
Aioli
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Para reservas
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RHEINFELDEN

RESTOBAR
RESTAURANT | COCKTALAR

o8 Eichbergstralke 44
79618 Rheinfelden (Germany)

& +49 152 236 832 65

restobar_rheinfelden

PORTO CRISTO

RESTO BAR

CONIDA | CE

o8 C/Bordils 57
07689 Porto Cristo
Mallorca

Restobar_Portocristo

RESTOCAFE

KAFFEE | FRONSTUCK | LUNCH

o8 Karl-Furstenberg-Stralte 3+5
79618 Rheinfelden (Germany)

S +49 7623 7459950

restocafe_rheinfelden



