ARMITALDE

CALIDAD TURISTICA

C/ Cerrajeria, n°1
01470 Amurrio - Alava
Tel. 945 89 24 26 / Fax: 945 89 25 12
www.arenaldemaitea.com
arenaldemaitea@arenaldemaitea.com
facebook: arenalde maitea restaurante

MENUS VALIDOS
HASTA 31 JULIO 2012
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OTSAILA febrero
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Observaciones

-El precio de los Pescados y Mariscos estdn
sujetos a variaciones del mercado
(Temporada, Navidad, etc...)

- Para concertar estos mends, reservar con
antelacion de 4 dias minimo para 8 personas.

- El niimero de comensales se confirmara
24h. antes de la celebracién. El incumpli-
miento tendra un recargo del 25% por
comensal que no asista.

- Con reserva previa, se dan estos ments
todo el afio en servicio de comida y cena
(excepto domingos cena).

Nota:

Tenemos a su disposicion otra seleccién de
mends para Bodas 6 celebraciones especia-
les (Consultar).
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MENU N.° 1

‘r

ENTRANTES FRIOS

Mousse de Oca con Tostas de Pan y sus Purés.

ENTRANTES CALIENTES
Fritos Variados de la casa.
(Pechuga Villaroy, Croquetas y Rabas)

PRIMER PLATO
Arroz cremoso de Chipirones y Gambas.

SEGUNDO PLATO
Solomillo de Cerdo al Roquefort con
Patatas Fritas y Pimientos del Piquillo.

POSTRE
Tarta de Queso con Mermelada de Frutos Rojos y
Teja de Almedyas.

Café o Infusién

BEBIDAS
Vino Tinto Rioja Cosechero.
Rosado Navarro o Espumoso.
Agua Mineral.

PV.P:29,50 € + 8% de Iva

* Este menit con Vino Rioja Crianza Viiia
Pomal 1,75 € por comensal.
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MENU N.° 2

ENTRANTES FRIOS
Cecina de Vacuno al Aceite de Oliva.
Ensalada de Pimientos del Piquillo con
Laminas de Bacalao en su Pil -Pil.

ENTRANTE CALIENTE
Hojaldre relleno de Setas y Hongos sobre
salsa de Pimientos del Piquillo.
(Emplatado por Comensal).

SEGUNDO PLATO
Entrecot a la Brasa de Encina con Patatas
Fritas y Pimientos Rojos Asados en casa.

POSTRE
Profiteroles rellenos de Crema de Avellana
con Chocolate Caliente.

Café o Infusion

BEBIDAS
Vino Tinto Rioja Cosechero.
Rosado Navarro o Espumoso.
Agua Mineral.

PV.P:33,05 €+ 8% de Iva

* Este menit con Vino Rioja Crianza Vifia
Pomal 1,75 € por comensal.



MENU N.° 3

ENTRANTES FRIOS
Jamén Ibérico.
Laminas de Bacalao en Ensalada sobre
Pimientos Rojos y Escarola con su Pil-Pil frio.
(Emplatada por Comensal).

ENTRANTE CALIENTE
Arroz Cremoso de Hongos .
(Emplatada por Comensal).

SEGUNDO PLATO
Chipirones a laPlancha con Cebolla Glaseada
y Tempura de Verduras.

POSTRE
Rulo crujiente de Hojaldre relleno de Manzana
Asada 'y Pasas sobre Crema Inglesa.

Café o Infusion

BEBIDAS
Vino Tinto Rioja Cosechero.
Rosado Navarro o Espumoso.
Agua Mineral.

PV.P: 38,20 € + 8% de Iva

* Este menit con Vino Rioja Crianza Vifia
Pomal 1,75 € por comensal.

MENU N.° 4

ENTRANTES FRIOS
Jamon Ibérico.
Ensalada Templada de Chipirones y
Gambas con Vinagreta de Modena

ENTRANTE CALIENTE
Tempura de Verduras sobre Salsa de Hongos
Boletus. (Emplatada por Comensal).

PESCADO
% Lomo de Bacalao confitado con
Verduritas Salteadas.

CARNE
% Entrecot a la brasa con Patatas Fritas y
Pimientos Rojos Caseros.

POSTRE
Pantxineta rellena de Crema Pastelera
con baiio de Chocolate caliente.

Café o Infusion

BEBIDAS
Vino Tinto Rioja Crianza Vifia Pomal.
Rosado Navarro o Espumoso
Agua Mineral

PV.P: 43,05 € + 8% de Iva

MENU N.°5

ENTRANTES FRIOS
Jamén Ibérico.
Ensalada de Ventresca de Bonito y Piperrada
de Verduras. (Emplatado por comensal).

ENTRANTE CALIENTE
Langostinos a la plancha (4).

PESCADO
% Merluza en Salsa Verde con
Yema de Esparrago y Almejas.

CARNE
% Cordero Lechal Asado en su jugo con
Patata Panadera y Ensalada Verde.

POSTRE
Pastel de Chocolate y Nueces con Helado
de Mandarina.

Café o Infusion

BEBIDAS
Vino Tinto Rioja Crianza Viiia Pomal
Rosado Navarro o Espumosos
Agua Mineral

PV.P: 49,30 € + 8% de Iva

MENU N.° 6

ENTRANTES FRIOS
Jamon Ibérico.

Tarrina de Foie con Pan de Pasas y sus Purés.
Milboja de Hongos a la plancha y
Laminas de Bacalao con su Pil-Pil Frio.
(Emplatado por Comensal)

ENTRANTE CALIENTE
Creppe relleno de Chipirones sobre su Tinta
Negra. (Emplatado por Comensal).

PESCADO
% Lubina de Anzuelo con Pisto de Verduritas
y Tempura de Triguero.

CARNE
15 Solomillo a la Brasa de Encina con
Tosta de Patatas y Bacon.

POSTRE
Pantxineta rellena de Crema Pastelera
con Baiio de Chocolate caliente.

Café o Infusion

BEBIDAS
Vino tinto Rioja Crianza Viia Pomal
Rosado Navarro o Espumoso
Agua Mineral

PV.P:54,55€ + 8% de Iva

MENU DE NINOS s
S
MENU N°1
Arroz a la Cubana
[}

Pasta salteada con Tomate.
Lomo a la plancha con Patatas Fritas.
Copa de Helado.

Refresco/Agua.
PVP: 15 € + 8% de Iva

MENU N°2
Jamon Ibérico.
Rabas.

Croquetas caseras de Jamon.
Langostinos a la plancha (3)

% Solomillo a la brasa con Patatas Fritas.
Copa de Helado.

Refresco/Agua.

PVP:29€ + 8% de Iva



