Bieres

Pression:

Krombacher 0,3L]3,9
Bouteille:

Mahou 5* 3,9
Mahou Sans Gluten 3,9
Krombacher Weizen 55
Sans alcool (bouteille):

Krombacher 0,0% 3,9
Krombacher Weizen sans alcool 55
Mahou 0,0% Tostada 3,9
Cafe

Café Ameéricain 2,5
Espresso 2
Double Espresso 3,9
Café Noisette 2,5
Cappuccino 3,9
Café au lait 2,9
Carajillo au rhum Amazonas 3,9
Chocolat chaud 2,9

*Egalement disponible avec lait d’avoine ou
lait sans lactose . > ‘

Boissons

Eau plate / gazeuse 0,511 4,9
Coca Cola | Zero 3.5
Fanta Orange | Citron 3,5
Sprite 3,9
Thé glacé citron 3,9
Fuze Tea

Goldberg Premium Sodas 3,5

Ginger Ale | Bitter Lemon
Eau tonique | Tonic Wild Berry | Pamplemousse

Jus 3,5

Pomme | Ananas | Orange | Péche

Chorle a la pomme 3,9

The naturel

Gingembre avec orange fraiche 3,9
Thé a la menthe fraiche 3,9
The frais au gingembre 3,9

& a la menthe

Menthe verte avec gingembre 3,9
et orange fraiche

Infusions de The

Thé noir 2,9
Thé vert au jasmin 2,9
Thé a la menthe 2,9
Thé a la camomille 2,9
Thé rooibos 2,9

Thé aux fruits 2,9



Entrees

Corbeille a pain
Servie avec aioli, olives et tapenade aux olives et poivrons.

Gambas al Ajillo

Assaisonnées de persil frais et d’huile dolive.

Petits Calamars
Servis avec un aioli crémeux a la betterave.

Moules
Préparées dans un délicieux bouillon de fruits de mer, relevé d’herbes fraiches.

Calamar a 'Andalouse
Calamar doré a lextérieur et délicieusement tendre a l'intérieur.
Une délicatesse classique, servie avec un filet de citron.

Tentacule de Poulpe
Servi avec des pommes de terre bouillies et du paprika doux, une combinaison traditionnelle
et raffinée qui sublime les saveurs de la mer.

Crevettes Grillées
Grillées a la perfection pour une saveur exceptionnelle.

Carpaccio de Tomates &
Préparé avec des tomates Buey sélectionnées et une burrata fondante, un parfait [ B
équilibre entre fraicheur et onctuosité.

Carpaccio de Beeuf
Sublimé par une créme de truffe onctueuse, de la roquette relevée, du parmesan
intense et une touche de pepperoncino.

Carpaccio de Poulpe
Servi avec grenade et pomme, terminé par une vinaigrette d'agrumes et de menthe.
Une harmonie parfaite de fraicheur.

Tartare de Saumon
Affiné avec un avocat crémeux, une touche de moutarde de Dijon, du chili doux et de la
sauce Worcestershire, relevé d'un filet de citron, vert une combinaison fraiche et revitalisante.

Piments de Padron
Un classique espagnol. Piments verts frits, finis avec du gros sel marin. < g )
(

Artichauts Grilles
Parfaitement grillés et servis avec une burrata crémeuse et du guanciale croustillant.

Coquilles Saint-Jacques Grillées
Toute la saveur de la mer avec une subtile note fumée. Tendres et juteuses, grillées
au four a charbon.

o o ’ y A
Poireaux Grilles s
Délicieusement rotis au four a charbon, servis avec une sauce romesco et des amandes \E
grillées croquantes.

Patates Douces Roties <ﬁﬂ9

Réties lentement avec un cceur fondant, terminées par du parmesan rapé et
une touche de truffe.
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Salades

Salade de fromage de chevre
Base de salade verte agrémentée de fromage de chévre, tomates cerises, fraises,
noix et carottes. Assaisonnée avec du miel et une créme.

Salade de blanc de poulet

Base de salade verte fraiche avec blanc de poulet, tomates cerises, oignons,
concombre, mais, fines lamelles de carottes. Assaisonnement

d'épice chili douce et chili piquant. Light et gourmand.

Salade Méditerranéenne aux Jeunes Epinards
Une alliance fraiche et parfumée de jeunes feuilles dépinards, de segments d'orange juteux
et de fines rondelles d'oignon rouge, accompagnés de feta crémeuse et de pignons de pin

grillés. Cette expérience gustative est complétée par notre vinaigrette parfaitement équilibrée.

Salade de Longe de Thon
Une base de laitue fraiche garnie de tomates cerises, doignons rouges, de graines de sésame
et d'algues wakame, le tout sublimé par une vinaigrette onctueuse a l'avocat.

Plats mediterraneens

Paccheri aux Fruits de Mer

Préparés avec une sélection de fruits de mer tels que moules, palourdes, crevettes et calamars,

le tout servi dans une sauce aux fruits de mer délicatement parfumée.
Un grand classique des pates qui révele toute la richesse et les saveurs de locean.

Gnocchis de Betterave Farcis aux Noix et au Mascarpone

Servis avec une burrata onctueuse, des pignons de pin grillés et une touche de basilic
frais. Cette création associe la profondeur des saveurs de la betterave a la douceur
crémeuse de la burrata et a la fraicheur du basilic pour une expérience gustative unique.

Risotto aux Champignons et a la Truffe

Un plat crémeux préparé a partir de riz Arborio sélectionné, enrichi d'un assortiment de
champignons, délicatement relevé de parmesan et sublimé par une subtile touche de
truffe. Une combinaison exquise qui met parfaitement en valeur la profondeur des
champignons et l'élégance de la truffe.

Tartufo Vegan

Savourez nos paccheri accompagnés de tomates cerises roties et de truffe fraichement
rapée, le tout nappé d'une sauce crémeuse a la truffe entierement végétale. Laissez-vous
séduire par ce chef-d'ceuvre vegan.
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P l l Une explosion de saveurs a travers nos paellas traditionnelles espagnoles.
a e a S Avec la meilleure selection de fruits de mer, de poissons et de viandes,

preparees avec soin par nos cuisiniers.

Min.2p

Paella aux fruits de mer 26 [ pp
Succulentes seiches, crevettes, pattes de crabes, moules et palourdes, liés par la
délicieuse sauce Salmorreta. Le safran met en exergue les saveurs de cet incontournable.

Paella mixte 25/ pp
Composée de tendres calamars, succulentes seiches, crevettes pattes de crabes,

moules et palourdes, poulet juteux, viande de porc, petits pois et haricots verts frais,

le tout en sauce Salmorreta. Une pointe de safran pour révéler tout le golt et les couleurs

de la reine des paellas.

Paella « a la ciega » 25/ pp
Un ingrédient principal de seiche agrémenté de crevettes, moules et calamars dans
son encre, avec la sauce Salmorreta. Les saveurs profondes de ces fruits de mer vous raviront.

Paella au Homard 42 / pp
Préparée avec une riche base de seiche, moules, palourdes et féves, le tout sublimé par
une savoureuse sauce salmorreta.

Paella végétarienne 24 [ pp
Artichauts, haricots verts, petits pois et poivrons rouges sont a 'honneur, réunis en
sauce Salmorreta avec une touche de safran. Une option sans viande, qui vaut le détour. <

\

Paellas de Viande

Viande tendre au choix — Pluma Ibérique ou Chuleton — associée au riz et enrichie de
ceeurs d'artichauts, de poivrons rouges, de haricots verts et de petits pois, le tout réuni
dans une savoureuse sauce salmorreta et délicatement parfumé au safran.

Une véritable explosion de saveurs méditerranéennes.**

* Pluma Ibérica 30/ pp
Une viande juteuse au got intense grace a son persillage naturel.
*Chuleton 38/ pp

Un classique de Galice



POissonS / FrUitS de merAufourébraise

Seiche
Ce plat traditionnel et raffiné met en valeur les riches saveurs de la mer et offre une
expérience gustative authentique.

Dorade
Preparee avec soin pour sublimer votre experience culinaire.

Turbot

Un délice supréme pour tous les amateurs de poisson.

Sole

La reine des poissons plats: tendre, juteuse et pratiquement sans arétes.

Saumon
Filet de saumon parfaitement grillé au four a charbon, imprégné d'aromes méditerranéens.

Complétez votre plat avec un accompagnement au choix:
Pomme de terre au four avec aioli | Frites maison | Salade mixte | Légumes rotis | Patate douce
Chague accompagnement supplémentaire +3,00
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Pour nos Fetits invités, nous vous proposons une sélection de classi-
n a n S ques, qui leur donnera sans doute le sourire.

Rigatoni a la Napolitaine 12 Calamars avec frites

Rigatoni au beurre 1 Poisson Saint-Pierre
avec frites

Escalope de poulet 15

accompagnée de frites Une boule de glace
cremeuse et delicieuse

Vanille / Chocolat

12

15



Viande a la braise

Cotelettes d’Agneau 28
Un véritable festin pour les sens. Ces cotelettes capturent Uesprit authentique et les saveurs

de la cuisine espagnole a chaque bouchée. Une véritable délicatesse pour les amateurs de

plats traditionnels.

Pluma Ibérique 27
Une piece de porc exceptionnelle, reconnue pour sa qualité remarquable. Cette viande
tendre et savoureuse rend hommage a l'excellence culinaire espagnole.

Blanc de Poulet Fermier 22
Préparée avec soin et parfaitement grillée, associe saveur et tendreté.

Un plat simple mais délicieux qui séduit a chaque bouchée.

Chaque plat est servi grillé a la perfection et témoigne du savoir-faire et de la passion

mis dans sa préparation pour garantir un plaisir authentique.

Cette sélection de viandes est saisie avec soin et servie sur pierre chaude:
Entrecote d'Argentine 31/300g env.

Croustillante a Uextérieur et juteuse a lintérieur, elle révele une saveur
riche et intense qui ravira les amateurs de viande.

Filet de Beeuf d’Argentine 39 /300g env.

Pour les amateurs des viandes les plus fines: tendre, juteux et d'une grande
délicatesse, un véritable plaisir qui fond en bouche.

Chuleton de Veau Galicien 42 / 600g env.

Un magnifique morceau de viande, juteux et riche en saveurs,
offrant une impression gustative inoubliable.

Complétez votre plat avec un accompagnement au choix:
Pomme de terre au four avec aioli | Frites maison | Salade mixte | Leégumes rétis | Patate douce
Chaque accompagnement supplémentaire: +3,00

S a u C e s Nos sauces faites maison accompagneront parfaitement vos plats.

Sauce au poivre

Sauce au café de Paris

Sauce au beurre et fines herbes
Aioli
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Para reservas
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RHEINFELDEN

RESTOBAR
RESTAURANT | COCKTALBAR

«¥ Eichbergstralte 44
79618 Rheinfelden (Germany)

S +49 152 236 832 65
restobar_rheinfelden

PORTO CRISTO

RESTOBAR

DESAYUNO | COMIDA | CENA

o8 C/Bordils 57
07689 Porto Cristo
Mallorca

Restobar_Portocristo

RESTOCAFE

KAFFEE | FRUKSTUCK | LONCH

of Karl-Furstenberg-Straflte 3+5
79618 Rheinfelden (Germany)

& +49 7623 7459950

restocafe_rheinfelden



