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*Servicio de mesa, pan y aperitivo / 3€ p.p.
*Table service, appetizers and bread  /  3€ p.p.

Entrantes
Starters

FLORES DE ALCACHOFA
Las famosas - Las auténticas - Las originales
Al natural con sal de Añana  /  22€

ARTICHOKE FLOWERS
The famous - The genuine - The originals

FLOR DE ESPAÑA
con salmorejo, jamón ibérico y
tierra de aceitunas negras  /  6€ unidad

SPANISH FLOWER
with salmorejo, Iberian ham and black olive crumb

FLOR DE ITALIA
con guanciale tostado de cerdo celta, 
crema carbonara y parmesano  /  6€ unidad

ITALIAN FLOWER
with crispy Celtic pork guanciale,carbonara cream 
and Parmesan cheese

FLOR GOURMET
con crujiente de chistorra, crema de foie y
huevo de codorniz  /  6€ unidad

GOURMET FLOWER
with crispy chistorra, creamy foie and quail egg

ESPÁRRAGOS BLANCOS
CON VINAGRETA Y MAHONESA DE
HIERBAS FRESCAS 
Espárragos blancos de Navarra  /  22€

WHITE ASPARAGUS WITH VINAIGRETTE AND
A FRESH HERB MAYONNAISE 
White asparagus from Navarra

PARRILLADA DE LA HUERTA
CON VERDURAS DE TEMPORADA
Selección de verduras variadas  /  22€

CHARGRILLED SEASONAL GARDEN VEGETABLES
A selection of seasonal vegetables

CROQUETAS CASERAS
*JAMÓN IBÉRICO Y PARMESANO
*BOLETUS Y TRUFA 
Elaboradas con leche de oveja  /  15€ (6 unidades)

HOMEMADE CROQUETTES made with sheep milk
*IBERIAN HAM WITH PARMESAN
*MUSHROOMS AND TRUFFLE

ANCHOAS DE SANTOÑA
LA REINA DEL CANTÁBRICO
con tomate rallado y mousse de piparras  /  22€

SANTOÑA ANCHOVIES
with grated tomato and piparra mousse

JAMÓN IBÉRICO DE BELLOTA 100%
con pulpa de tomate y pan tostado  /  28€

IBERIAN HAM (100% ACORN-FED)
with tomato pulp and toasted bread

ENSALADILLA RUSA
CON BONITO DEL NORTE
Fresca ensalada rusa con piparras  /  18€

RUSSIAN SALAD WITH TUNA AND PIPARRAS
our own style of fresh Russian salad

RABAS DEL CANTÁBRICO
Y AROS DE CEBOLLA
con salsa de chipotle y limanesa  /  20€

FRIED CANTABRIAN CALAMARI AND ONION RINGS
with chipotle sauce and lime mayonnaise

ENSALADA DE POLLO
Y VERDURAS ESCABECHADAS
con lechugas frescas y aliño de cítricos  /  19€

CHICKEN SALAD WITH MARINATED VEGETABLES
and fresh lettuce with citrus dressing

GUACAMOLE FRESCO
CON TOTOPOS CASEROS
Elaborado al momento  /  22€

FRESHLY MADE GUACAMOLE & TORTILLA CHIPS
prepared on the spot
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Entrantes Clásicos
Classic Starters
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HABITAS BABY DE NAVARRA
CON JAMÓN Y HUEVO POCHÉ
sobre espuma de patata y azafrán  /  23€

BABY BROAD BEANS WITH HAM AND POACHED EGG
served on a potato and saffron foam

PULPO BRASEADO
SOBRE PATATAS REVOLCONAS
con crujiente de piquillos  /  26€

ROASTED OCTOPUS ON PAPRIKA MASHED POTATOES
with crispy piquillo peppers

MAGANOS DON PELAYO
chipirones tostados y jugosos con
pochada de cebolla y pimiento verde  /  22€

DON PELAYO MAGANOS
browned and juicy baby squid with stir-fried onions
and green peppers

GAMBAS AL AJILLO
colas de gamba roja con 
un toque picante y txakoli  /  20€

GARLIC SHRIMP 
with a hint of spice & txakoli wine

HUEVOS ROTOS DE CORRAL
CON FOIE, BOLETUS Y TRUFA
con patatas mimadas en AOVE  /  21€

BROKEN EGGS WITH FOIE,
MUSHROOMS AND TRUFFLE
with sliced potatoes simmered in olive oil

HUEVOS ROTOS DE CORRAL
CON JAMÓN Y PIMIENTOS VERDES 
con patatas mimadas en AOVE  /  21€

BROKEN EGGS WITH HAM
AND GREEN PEPPERS
with sliced potatoes simmered in olive oil

TARTAR DE SALMÓN MARINADO
con crema de aguacate y maracuyá  /  24€

MARINATED SALMON TARTARE
with avocado and passion fruit cream

RAVIOLIS DE GORGONZOLA
Y DULCE DE PERA
con salsa de tomate casera  /  20€

GORGONZOLA CHEESE AND PEAR COMPOTE RAVIOLI
with home-made tomato sauce

PIMIENTOS RELLENOS DE TXANGURRO
con salsa de carabineros  /  24€

CRAB-STUFFED RED PEPPERS
on a scarlet shrimp casserole

Arroz
Rice

ARROZ MELOSO
CON BOGAVANTE
(Especialidad de la casa)
Con arroz bomba de Calasparra  /  30€

CREAMY RICE WITH LOBSTER  (House specialty)
Made with Calasparra bomb rice

ARROZ - RISOTTO DE CALABAZA Y BOLETUS
con queso de trufa negra
Arroz Carnaroli  /  26€

PUMPKIN AND MUSHROOMS RISOTTO 
with black truffle chesse. Made with Carnaroli rice

ARROZ HORNEADO
DE PULPO, CALAMARES Y PATATERA
Arroz bomba de Calasparra  /  26€

OVEN-BAKED RICE WITH OCTOPUS, SQUID AND PATATERA
Calasparra bomba rice (for two)
*Patatera: Extremadura paprika pork sausage
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Carnes
Meat

Pescados
Fish

RAPE NACIONAL SALVAJE
SAPITO - El clásico de El Pimiento Verde
con bilbaína y patatas panadera  /  60€
(Para 2 PERSONAS)
WILD MONKFISH - El Pimiento Verde´s classic
Bilbao style with potatoes (for 2 PEOPLE)

LUBINA DEL ATLÁNTICO
A LA BILBAÍNA
con patatas panadera  /  52€
(Para 2 PERSONAS)
ATLANTIC SEA BASS BILBAO STYLE
with potatoes (for 2 PEOPLE) 

SALMÓN SALVAJE
A LA PARRILLA
con verduras salteadas  /  24€

GRILLED WILD SALMON
with sautéed vegetables

LOMO DE BACALAO
CON TOMATE Y AJOARRIERO
con salsa de tomate casera,
piperrada, cebolla y ajo  /  25€

COD LOIN WITH AJOARRIERO
and homemade tomato sauce

MERLUZA DEL ATLÁNTICO
EN PAPILLOTE
con tallarines de verduras  /  24€

ATLANTIC HAKE IN PAPILLOTE
with vegetable tagliatelle

CHULETÓN DE VACA
MESTIZA MADURADO
con piquillos y patatas fritas  /  68€
(Para 2 PERSONAS)
AGED BEEF RIB-EYE CROSS BREED CATTLE
with piquillo peppers and fries (for 2 PEOPLE)

SOLOMILLO DE VACA 
MESTIZA MADURADO
*NATURAL con piquillos y patatas fritas  /  28€
*CON FOIE Y P. XIMÉNEZ reducido  /  32€

AGED BEEF SIRLOIN CROSS BREED CATTLE
*Plain with piquillo peppers and fries  /  28€
*With foie and Pedro Ximenez reduction  /  32€

STEAK TARTAR DE VACA AÑEJA
Elaborado al momento
y al gusto del cliente  /  28€

AGED BEEF STEAK TARTAR
made on the spot to the customer´s taste

PRESA DE IBÉRICO
CON MILHOJAS DE PATATA
y chimichurri vasco  /  26€

IBERIAN PORK WITH POTATO MILLEFEUILLE
and Basque chimichurri sauce

CARRILLERAS DE IBÉRICO
GLASEADAS AL OPORTO
con cremoso de boniato  /  24€

IBERIAN PORK CHEEKS
GLAZED WITH PORT WINE
on sweet potato cream

POLLO COQUELET
ASADO CON HIERBAS FRESCAS
y patatas fritas  /  23€

ROAST POUSSIN WITH FRESH HERBS
and French fries
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CREMA DE MARACUYÁ
CON ESPUMA DE LIMA
y frutos rojos  /  9€

PASSION FRUIT CREAM WITH LIME FOAM 
and berries

TARTA DE QUESO
ARTESANAL
con salsa de arándanos  /  9€

ARTISAN CHEESECAKE 
with blueberry sauce

PANCHINETA DE NUTELLA
CON PRALINÉ DE AVELLANA
y hojaldre casero  /  9€

PUFF PASTRY PANCHINETA
WITH NUTELLA CUSTARD CREAM 
and hazelnut praline

BROWNIE
DE CHOCOLATE NEGRO
con helado de vainilla  /  9€

CHOCOLATE BROWNIE 
with vanilla ice cream

HELADOS ARTESANOS
DE DIFERENTES SABORES
Elaborados con dulzura  /  8€

ARTISAN ICE CREAM 
Different flavours

SORBETE CASERO
DE LIMA / DE MANZANA VERDE
Digestivos y refrescantes  /  8€

SORBETS / LIME / GREEN APPLE
Digestive and refreshing

Postres
Desserts

Café e Infusiones
Coffee & Tea

CAFÉ BLEND 100% ARÁBICA  /  3€
Diferentes orígenes

INFUSIONES NATURALES  /  3,5€

MANZANILLA
Todo el sabor de una selección de flores de manzanilla

ENGLISH BREAKFAST
Blend de té negros donde predominan, té de África, 
en especial originarios de Kenia y Ruanda

MENTA
Selección de hojas de menta troceadas que
aportan un intenso sabor

ROOIBOS MANGO
Infusión de rooibos acompañada de mango
y flor de aciano 

VERDE HIERBABUENA
Fortalece la delicadeza del té con los aromas 
y sabores verdes de la hierbabuena 

JENGIBRE LIMA
Infusión a base de cítricos y manzana, una combinación
ideal para conseguir un exótico sabor 

TILA
La tradicional, con propiedades relajantes y calmantes 

TÉ VERDE
Té verde Chun Mee originario de la provincia 
Jiangxi de China

TÉ ROJO
El efecto estimulante del Pu Erh, el té rojo más 
famoso del mundo
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Vinos Espumosos 
Sparkling Wines

AT ROCA Brut  D.O. CAVA  /  29€
(Macabeu, Xare-lo y Parellada)

AT ROCA Rosado  D.O. CAVA  /  32€
(Macabeu y Monastrell)

JUVÉ & CAMPS Brut Nature  /  38€
(Macabeo, Xarel-lo y Parellada)

MARC HEBRART Premier Cru
Blanc de Blancs  A.O.C. CHAMPAGNE  /  75€
(100% Chardonnay)

MOËT & CHANDON Brut Imperial  /  80€
(Chardonnay, Pinot Noir y Pinot Meunier)

MOËT & CHANDON ROSÉ  Brut Imperial  /  95€
(Chardonnay, Pinot Noir y Pinot Meunier)

DON PERIGNON VINTAGE  /  270€
(Chardonnay, Pinot Noir y Pinot Meunier)

Vinos Dulces
y Generosos 
Sherry Wines

FINO JARANA Jerez  /  4,75€ copa

(100% Palomino Fino)

MANZANILLA PAPIRUSA Sanlúcar  /  4,75€ copa

(100% Palomino Fino)

VERMÚT TINTO LUSTAU Jerez  /  5,5€ copa

(Palomino y Pedro Ximénez)

VERMÚT BLANCO LUSTAU Jerez  /  5,5€ copa

(Palomino y Moscatel)

EAST INDIA SOLERA Jerez  /  7€ copa

(Palomino y Pedro Ximénez)

LUSTAU PX SAN EMILO Jerez  /  7€ copa

(100% Pedro Ximénez)
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Vinos Blancos 
White Wines

TXAKOLI LLODIO  Arabako Txakolina  /  23€
(80% Hondarribi Zuri y 20%Petit Corbú)

ZAPADORADO  Rueda VERDEJO  /  23€
(100% Verdejo)

LA VAL  Rías Baixas ALBARIÑO  /  23€
(100% Albariño)

VAL DO GALIR  Valdeorras GODELLO  /  24€
(100% Godello)

CIRCE  Corte Fermentación VERDEJO  /  24€
(100% Verdejo)

OTAZU  Navarra CHARDONNAY  /  24€
(100% Chardonnay)

ONCEDO  Bierzo GODELLO  /  24€
(100% Godello)

MARQUÉS DE RISCAL  Rueda  /  28€
(100% Sauvignon Blanc orgánico)

BLAS MUÑOZ  Vino de Castilla BARRICA  /  28€
(100% Chardonnay)

LALUME  RIBEIRO  /  32€
(100% Treixadura)

LOURO  Valdeorras BARRICA  /  42€
(Godello y Treixadura)

Precios con IVA incluido
Tax included

Vinos Rosados 
Rosé Wines

PRÍNCIPE DE VIANA  ROSADO Navarra  /  20€
(100% Garnacha)

ARZUAGA  ROSADO Ribera del Duero  /  26€
(100% Tempranillo)



Vinos Tintos 
Red Wines

D.O. RIOJA

DOMINIO DE BERZAL  CRIANZA  /  24€
(95% Tempranillo y 5% Graciano)

RAMÓN BILBAO  CRIANZA  /  24€
(100%Tempranillo)

LUIS CAÑAS  CRIANZA  /  27€
(95% Tempranillo y 5% Garnacha)

AMAREN  CRIANZA  /  24€
(90% Tempranillo y 10% Garnacha)

MARQUÉS DE RISCAL  RESERVA  /  36€
(96%Tempranillo, 4% Graciano)

MUGA  CRIANZA  /  40€
(Tempranillo, Garnacha y Graciano)

REMELLURI  RESERVA  /  40€
(Garnacha, Graciano, Malvasía, Tempranillo y Viura)

MARQUÉS DE MURRIETA  RESERVA  /  44€
(87%Tempranillo, 6% Graciano, 5% Mazuelo y Garnacha)

BAIGORRI  RESERVA  /  44€
(100% Tempranillo)

REMÍREZ DE GANUZA  RESERVA  /  87€
(85%Tempranillo, 10% Graciano, 5% Viura y Malvasía)

BARÓN DE CHIREL  RESERVA  /  120€
(70% Tempranillo y otras)

Otras D.O.
Other Wines

CUATROCIENTOS  CRIANZA  Navarra  /  24€
(Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah y Graciano)

NUMANTHIA  D.O. TORO  /  74€
(100% Tinta de Toro)

HABLA DEL SILENCIO  EXTREMADURA  /  28€
(Syrah, Cabernet, Sauvignon y Tempranillo)

BRUTO  D.O. JUMILLA  (Juan Gil)  /  60€  
(85% Monastrell, 10% Cabernet Sauvignon y 5% Syrah)

ABADÍA DE RETUERTA  C. Y LEÓN  /  52€ 
(Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah)

D.O. RIBERA DEL DUERO

EL PIMIENTO VERDE  (Carmé)
Elaboración Exclusiva  18 MESES  /  24€
(100% Tinto Fino)

BRIEGO  CRIANZA  /  27€
(100% Tinto Fino)

CEPA 21  /  41€
(100% Tempranillo) 

EMILIO MORO  /  41€
(100% Tempranillo)

PESQUERA  CRIANZA  /  43€
(100% Tempranillo)

ARZUAGA  CRIANZA  /  45€
(94% Tempranillo y 6% Cabernet Sauvignon)

MATARROMERA  CRIANZA  /  46€
(100% Tempranillo)

BOSQUE DE MATASNOS  Et. BLANCA  /  52€
(92% Tempranillo, 6% Merlot y 2% Malbec)

MALABRIGO  /  54€
(100% Tempranillo)

MALLEOLEUS  18 meses BARRICA  /  55€
(100% Tempranillo)

PAGO DE CARRAOVEJAS  14 MESES  /  58€
(93% Tinto Fino, 4% Cabernet Sauvignon y 3% Merlot)

MAURO  CASTILLA Y LEÓN  /  56€ 
(90% Tempranillo y otras)

PÉTALOS DEL BIERZO  D.O. BIERZO  /  38€ 
(100% Mencía)

LALAMA  RIBEIRA SACRA  /  38€ 
(Mencía y otras)
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