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RESTAURANT





ISIDRE SOLER  les propone:

Como entrantes

-Ensalada de lomo de bonito escabechado, con sus verduritas. 
- Mil hojas de calabacín, queso de cabra, tomate confitado  y albahaca.
-Ensalada de Perdiz salvaje escabechada con su ensalada y virutas de foie. 

-Arroz  “gandul” del marinero. 
-Trinxat de Cerdanya con rosta “Joselito”.
 Como segundos  

- Lomo de Bacalao con sanfaina y jugo de albahaca. 
-Vieiras con crema de guisantes frescos, aire de coco y crujiente de jamón. 
- Merluza de palangre, cocida a 62º, menestra de verduritas y jamón.
-Cazuelita de cocochas de merluza al pil-pil de setas. 

*Según la lonja de Palamos y Rosas??( *suplemento según mercado)
-------------
Lomo de conejo, manitas de cerdo y cigalitas, gratinado con un sabayón de tomillo.
-Tartar de ternera “vuelta y vuelta” ,ensalada de micro vegetales y vinagreta de mostaza. 
-Canelón de faisán, salsa de foie y trufa melanosporum. 
- Foie-gras, huevo de corral, tres texturas de alcachofas, salsa de périgueux. 

Chuletón de buey de Nebraska (2 per.) patata y echalotes escalibadas. *5.00€ 
------------
Como postres

-Selección de quesos con confitura de tomate a la vainilla y membrillo.3.00€*  

-Helado de queso fresco, calabacín confitura de tomate a la vainilla y 

jarabe de aceitunas negras.

- Tarta tatin con crema doble.

-Sopa de piña con bizcocho de espècias y helado de coco.

 - “Tentación” de chocolate guanaja con helado de vainilla y salsa de café.*3.00€

 Carta precio unico 38.00 +7% I.V.A
(Primer plato, segundo y  postre.) Precio minimo por persona 38€                                           
Nuestra selección de vinos a copas
Tinto:Abadia Retuerta el Palomar.(Castilla- Leon) -5.00€

Nunci  20003(priorat)-5.00€

Juan Gil (jumilla)crianza 2005. -4.00€

Nuestro (Ribera del Duero ) Crianza.-4.00€

Blanco:Abadia de San Campio(albariño)Rias Baixas.4€
Abadal (Picapoll)Pla del Baiges.

Dulces:Pedro Ximenes San Emilio.5.00€

Ochoa(Navarra). 4.50€

Oporto 20 años 9.00€
+7% I.V.A  

Para entretenerse:

-Plato de jamón de bellota. 18.00 /12.00€
-Terrina de foie-gras hecha en casa. 24.00/15.00€ 
-Croquetas de ceps , gallina y jamón de bellota. 12.00 €

DEGUSTACION
La tapita.

-Tres texturas de alcachofas, foie-gras y huevo de corral, salsa de trufa.
- Según la lonja de Palamos y Rosas??

 -Cochinillo con compota de pera de Puigcerdá. 

-------

                                        Postre del día.    
                                                                  Precio: 42.00 € 
"EL FESTIVAL"

Isidre le recomienda especialmente un menú sorpresa  que consta de:

 dos tapitas, cuatro platos, selección de quesos y postre.
                                                       Precio 60.00€
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