TABERNA DEL
BIERZO

Tonyina Jamon de bellots cortade Lomo | €6
Eerbarscho a1 nataral | €6 01ivas rellenss de anchoa | €2.5 Jamén del pais | €6,5 8 chuchllle | €%.3 Llcm
Eacopinyes al natural Glives farcides d'anxzova Pernil selat Perail de gla Lomo con queso | €8,5
Mlmejas +4 | BIT 0livas alifiades de 1a casa | €2.5 Chorizo ibérico | €5.5 Tortilla francesa | £4,8 Blom aml fornatys
Oloisaea Olives amanides d¢ la caza Xorigo ibaric Truita a la francesa Beicon con queso | EB.5
Almendras seladas | €3,6 Bolsa de patatas | £2.9 chorizo dal Elarmo picants] €7 Tortilla de patatas | €5,5 Bacd amb formatge
Ametllea paladea Roooa de patates forigo Biersc picant Treita s prtata Hemburguesa completa | €9.8
Salchichdn ibérico | €5,% Tortilla da atim | €5,5 Iamburguesa completa amb
Llenganisasa Truita amb tunylos patates Iregidea
PARA ACOMPARAR Vegetal (Atdn. huewo, Bikini | €3,7 Pepito de ternera | €7
¥ mayonesa | €E8,5 Bikini, pernil i formatge Pepito de vedella amb pebrot
Vegetal (tonyina, om, enciam i Eelcon | €6 Pechuga de polle con brie | €6.5
Pan de coca con tomate (u.) | E€2.5 maicnean) Bacd Pollastre amb brie
Coca de vidre mamb tomaguet Queso semi o curado | €5.5 Pinche moruno | E€5.5 ;acr:: gallego cﬁ: pimientos |€6,5
Formatge aemi / curat Entreph de brogueta moruna gick it Ll
Temate con ventresca y cebolleta | €7 Cecina de Ledn cen virutas de guese | €I2.5 Empanadillas de atin (3ud) | €6 Pulpo & 1a Gallega | €14
Pomaguet amb ventresca i ceba tendra Cecina de "Ledn” amb encenalls Creata de teonyina Iu Pop a la gallega
i 5 de £ + x
Fimientos del EBierzo con ventresca | ikl Crogueta de jamén de bellota Anchoas DU del cantébrico (u.) | E2.5
:‘5.5 te det B . Tirutas de foie a 1a sal | €9,5 (Tuni} | €2, Anxoves del Camtabric 00 (m.)
‘ebrots L ierzo amb ventreaca
Encenalls de foie a la sal Croqueta de pernil ibérie (luni) Eoquazones. i ¥in chsaiE | &8
Ensaladills con guindllla y pleos | €8 Oreja cocida y pimentén | €5 Crogueta de sapla en so tinta Seitoms en winagre
Ensalada russa aob olives, bitzo i (Tuni} | €2,3
R 2 ' Orella cuita i pebre vermell v Esqueixede de bacalao | E5.5
picos Crogueta de aepia (luni) 9
Pincho moruno | €6 Bogueixada de bacalla
(
Eiranje:as fri:as a la miel | iﬁ Eroqueta meruna Ez;uqqu:::lﬂ!ﬂ:h:‘iiiins i:l!itlu.ln!f.ﬁ 3 al ajillo | €I0,5
o
Mberginien Irogidas. anh malaaen Chorizo a 1a sidra | €7 Gambea azb allada
Fimientos del Padrdn | €5 Torigs a1 ailes Eombitas plcantonas | €4,8 Almejam &1 vins blance | EI0
Pebrots de Padrén ; Bombetes picants % é
Lacdn Gallegn | €7 Cloissea amb vl blane
Eatata; con' all. L o1l I &5 Lacé Gallec amb patata cuita Alites de pollo £1 horno con Mejillones &l vaper | €A
Patates amb allioll selsa BBQ | €4,5 Woaclos al waper
4 4 " Morcilla d_E Eurgsa | €6,5 Aletes de pollastre amb salsa ERQ
Chorizo picante de Ledn | €9 Botifarrd de Burges - | e Eacalao & 1a 1launa / mouselina de ajos | €9
HoTi i t ds 'L " 05 CASAreS
RSN BICARLON THeRN Caracoles de “El Blerzo® en salsa | €9 Bacalld a la llauna / Bacalld a=b
Tripee en ealea (uasulaasa:l

Quese seco de 1z Mancha con
almendras | €9.5

Formatge curat de la Manra y ametllas
Surtide de quesos | €6.5

Assortiment de formatgea

Janén de bellote cortade & cuchille | €IS
Pernil de gla tallat a md

Selaction of cold meats from the Eisrzo | €I
Taula d'embotita del Bierszo

Ensalada de tomstes cherry,
queso fresca | €14

Amanida de tomagquets cherry, alvocat 1
formatge fresc

aguscate ¥y

Ensalade de gqueso de cabra y membrillo |
Amanida de formatge de cabra i codonyat

Esqueixada de bacalan | €18
Eagneixada de baecallaé

Zatd de Vilanowe | EIG

Katd de Vilanova

Rollites de selmdnm shumade y espdrragos
de Havarra | €I4,5

Fetllets de salmé fumat i esparrecs de
Favarra

Tomate con ventresca y cebolleta tlerns | £I7
Tomiguet amb ventresca i ceba tendra
E1B
Tomaguet amb ventresca i ceba tendra

Gazpacho Andalue | €8

Gaspatxa andalna

Meldn o pina con jeudn de bellota |

CARMES

Solomillo de terners gallega | €27

Filet de vedella gallega

Solomillo de terners con mwedallon de
fole | €31

Filet de wedella amb medalld de foie
Steak tartar de solomillo | €28

SGteak thrtar des filet

Entrecot de ternera gellega | €28
Entrecot de vedells gallega

Chuletdn gallaga con pimtentas del Padvd |
€46

Mitjana de vedella gallega emb pebreta
Costillas de cordero | €28

Coatelles de xai

Cestlllas de cabrito & la milanesa | €28
Costelles de cabrit a la zilanesa

Lomo & l1a plancha | €14

Llom n la planxa

Libritos de loma | EIS
Llivrets de lloxm

£€14,5

Cargols "del Bierzo™ amb aalsa

Rabo de toro guisado al wino tinta | €7.5

Cua de bon estofada ml vi negre

Tlortills de Patatas | €4,8
Pruita de patates amb ceba

Torreznos de Sorim | €6

Torresnos de Soria

Patatas bravas | €5.5

Patatas bravea

Anchoas del Cantdbrice (u.) |
Seitons del Canthvric {(u.)
Entremés del Tiersn | EIR

Entremés 4'ezbotits del Bisrzo

€2,5

Jamon de bellota cortade a cuchille €28
Pernil de gla tallat a ganivet

Cecina de Ledn con virutas de quoaso
curado | €19

Cecina de Lled anb encenalls de
formatge curat

Chorigzo del Eierzo picante | €I4
Xerigo picant del Biarsa
Racidn de queso de Ledn | €I6
Bacié de formatge de Lleé

Reclén de lomo lbérice | €I7.5
Racic¢ de llom iberic

Eufiuelos da bacalae ceseres | €16
Bunycls de bacalld casolans

Cellos caseres del bierze | €I5
Callios casclans del Bierzao

Lacén con cacheles y grelos | €16
Lacd amb patates i greles

Rebo de tore al vino tinto | €T9.5
Cua de bou al vi negre

Conejc con caracoles del Elerzo |
Conill amb cargols del Bierso

€16.5

€18

I1/2 conejo a la plancha |
1/2 gonill a la planxa
Pies de cerdo gulsados cen caracoles |
Pena de pare guisats amb cargols
I/2 Espalda de corderc al horno | €22
1/2 espatlla de xali al forn
Cochinillo al horno | €24

Porcell al forn

Espaldita de cabrite a la segoviana | €28
Espatlla de cabrit a la segoviana

I/2 pelle a la plancha | EI5,5
1/2 pollmatre a la planza

EI8

Chocos a 1a andalosa | €S
Sipia “chocoa”™ a l'andaluaa
Eueineles de bacalso casercs | €I0

Bunyols casolans de bacallh

Sepls a la planche | €%

Sépia a la planze

ENTRANTES

Pimlentos assdos del Elerzo con ventresca €18
Pevrets rostits del Bierso amd ventreaca

Virutas de foie con mermelada de higos | €22
Encenalls de fole anb melmelada figuea
Calde Gallege | €8

Caldo gallee

Capricho del Elerzo, quesc de cabra gratinado
con mermelada de pimientos | €14.5

Pormatge de cabra gratinat amb
melmelada de pebrots

Espdrragoes triguerss con jamen de Eellota | €16

Egpirrecs verds amb pernil de gla
Tempura de verduras y salsa de Soja | €15,5
Tampura de werduresa emb smlsa de Bojm
Morcllla de Lurges | €16
Botifarra de Enrgoa
Gulas al ajille | €I3.5
Bules a 1l'allada
Pimlentos del Psdrsn |
Pebrota del Padrd

€IT

Flatillo de butifarra y alubias |
Botifarra amb mongetes

€15

Ectille del Blerze (per encargo) | €44
Botillo dal Bierza {per encarrec)

PESCADOS

Pulpe & 1z gallega | €23

Pop v 1a gallage

Tronco de merluza con Verdorass | €24
Tranc de llug amb verdures
Merluze & la gallega | €24
Llug a la gallega

Lenguade plancha / meunlere | €26
Llenguade a la planxa / a 1la
neuniére

Calamares a la andaluzs | €I7.5

Calamarz a 1l'andalusa

Rodahalle a 1a donastiarra | €33
Turbot & la dencatiarra

nussolina d'all

Reioltillo de patata, hueve y gula | €I8
Remenat de patates, ous y gules

Anlllas de calamar A la andaluza /romans | €8.5
Anelles de calamar l'andalusa / remana
Guiso de venado | €8

Civet de cérvol

Parrlllada de werduras con romesco

y sal maldon | €I4

Graellada de verdurea =amb romesco
Caracclas del Dlerze en salsa | €IS
Dargola del Bierzo ambh aalaa

Habitas baby con grlas | €I6,6

Pavea baby amb gulss

Revoltillo de patata, haevo y gulss [EI8
Renenat de patata, ou i gules
Revuelte de cecine con pinmientos | €10
Renenat de cecina ambh pebrote
Mercilla de Ledn matachana | €L7.5
Botifarra de Lled (matachana)

Huewcs rotes con chorlzo de Leon | EI4.5
Qus eotrellats amb xorigo de Lled
Huewes rotos con jamén da bellota | EI6,5
Ous estrellsts anb pernil de gle
Espagoetis a la carbonara | €I
Eapaguetis a la carbonara

ARROCES

Paells marinera | €38
Faells marinera

£36

Arréz negre amb cloiszes

Arrom negro con almsjas |

Arroz celdeso con bogawente | €46

Arros caldds mnb llanantol

Gambas al ajilla | €21
Gambea = l1l'allads
Facalan a “la 1lamsa” | E26

Bacalla & "la llsuna”

Eacglao a 1a mousseline de ajos | €26
Bacalla anb muazelina d'alla

Bacalao a la marinera | €28

Bacalld a la marinera

Salmon horpeadn al peste / plancha |

€19

Salmd al forn amb pesto/ a la planza

Sepls & le plancha | €I8.5
§ipia a la planxa




TABERNA DEL
BIERZO

Cockle in brine| €8

Clams +A | EII

Salted almons | €3,5

APPETIZERS

Olives stuffed with anchovies|
€2.5

House seasened ollves | €2.5

Bag of crispsl €2.90

Tung |

€5.5

TO ACCOMPANY

Cured ham |
Iberian Red Pork Sapsags | €S

Spicy Elerzo pork sausagel €7

Iberian curad Sspsage |

SANDWICHES

Iberian acarn-fed hsm |

£€6.5 €2.5

Tuna omelette | E8

Ham & cheese toestie |
Vegetable (Tuna, egg, lettuce

French ozelette | €4.8

Spanish potato omelettm |

Eacan | B8
Steak | €7

Foll hamborgeer | €9,8

5.5 hiken bresst with brie
chesse | €5,5
Galician pork han with grilled
€3.7 peppers| €6.5

Seasonal tomatoes with tuna belly | &7

Roagted sweet peppers with tuna
bally | €B,S

Spanish potato salad with green peas,
carrots, beiled &gz, gresn beans, tunz
and mayoonaise| EB

Fried egaplant with honey| €6

Padrdn green peppers | €5

Potatoes with garlic samce | €5

Red Pork Sausage Splcy from Ledn | £9
Cured Manchegen cheese | €9.5

A selection of cheeses | £6.5

Fine lberisn scorn-fed ham | €IS

Cried beef from Ledn | EI2.5

Leafy green salad with fresh cheese and
avocade | €14

Goat cheese salad with quince | €I4,5
“Esqueixada”™ shredded salt cod salad | era

“Uato”= A rich salsd with curled
epdives. desaited cod, olives and
anchelves | E€ID

Snoled salwon snd white asparagus rolls |

Cantabrian anchovies (sold individually)| £2.5
Roasted sweet peppers with tuna belly | ET6

Towato with tuna ventresca and spring onfon | €17

Foie gras shaving with fig jam | €22

Selection of cold meats from the Eler=zo |

€18

Salt foie gras shavings | €9.5
Cooked pigs ears| €5

Spiced meat ckewer | €5

“choriso” spicy pork sausage cooked
in cider | €7

Galfcian pork ham with Galisian
potatoes | €7

Burgos hlood sansage | €6,5
“El Eierzo” snails in sauce | €9
Oxtall stew with red wine | €7.5
Home style cooked tripe | €7

Spanlsh potato omelette | €4,8

Stewed venison | €8
Marinated bacon strips and fried | €8

Fried potatoss with spicy tomato
sauce | €5.5

Tuna pasties (3wd) | €6

Iberien acorn-fed ham croguette {u.) | €2,1

Cottlefish croquatte in its ink (w.) | €2,3

Hememade ribeye steak croquette (w.) |
2,3

Chicken wings with EEQ sauce | €8.5

Meat and petato balls, served with a
spley sauce | €4,0

Cottlefish strips served Andalusian
style| €9

Grilled cuttleflshl €3

STARTERS

Welon or pineaple with acorn-fed
“bellota™ ham | €I6

Andalusisn eold tomato soop | €8

Selection of cold meats frome The Elerza | EIB

Fine iberian acorn-fed ham | €28

Spley Elerzo pork sausage | €14

Air dried and smoked beef with shaving of

aged cheesa | €18

Aged Manchego sheep’s milk cheese | CI6

Iberian perk loin | €I7.5

Hearty Gelician stew | €3

MEAT DISHES

Brilled sirloin steak | €27
Leel tenderloin with foie gras | €3I

hand-cut beef tenderloin stesk
tartaral €28

Galician veal entrecote | €26

Gallclan steak served with Padrén
pappers | €46

Chareoal-grillad lamb ribs | £26

Kid {baby) geat ribs served (dipped in
bresderumbe and lightly frled) | €28

I/2 charcoal-grilled chicken | £I5,5
Wild rabbit with snsils | €IS

I/2 charcoal-grilled rabbit | €I8.5

Pigs fast with snails | €18

Home gtyle coocked tripe | €I5

Witld asparagus with “Bellnta” ham | EIB
Salt cod fritters | €18
Santéed Padrdn green peppers | €11

Bahy mels “gulas” sentéed with
garlic | €I3.5

Elarzs snalls in sauce | €15

Eaby broad beans sautéed with baby
eels | €IC.5

Soft cocked scrambled eggs with potatoes and

haby eels | €18

Scrambled eggs wlth beel ham and
peppers | €I

and mayonnaise} | £5,5 Forks fillet | €3 Spiced meat skewer | €8,5
Traditional catalsn teasted bread with temate (u.) | €2.5
Iberian cheese | E5.5 Ehesse & bacon | €8.5 Pork fillet & chesse | €5.5
TO SHARE

Floured and fried sqoid / Egg-and-
flour battered sguid | €8.3

Home style cod fritters | €I0
Balician octopus | €14

Centebrian anchoves 00 (u.) | €2,5
White anchoives cured In vinegar | €6

Marinated cod and tomato salad,
‘esqueixeds’ | €8.%

Garlie prawns | E€I0,6
Clams in white wine | EID

Steamed mussels | €8

Tradltional Catalan baked cod with
white beans/ Cod served in a rich,
creamy gerlic sauce | €9

Scrambled eggs with potato and
baby eels | €I6

Fried aggs with “Eellota” ham | EI6.5

Fried eggs with red apicy
sausage | EI4.5

Elood sanssge from Ledn for spreading on
Eread | €17.5

Spaguettis with carbonara ssuce | EIT
vegetable tempura and soy ssuce | €I5.5

Grilled vegetsbles with romesco and
salt | €04

Elack pudding ssusage made from plgs
blood and rice | €I6

Goats cheese with oweel red pepper jam
and toasted ralsin bread | €I4.F

FISH AND SEAFOOD DISHES

Garlie prawns | €21

Galician octopus | €23

Gulician gamson served with galicisn style | €I8

Stewed oxtail | EI9.5

Fillet of pork | €I4

Pork fillet stuffed with cheese | €I5
I/2 Roast 1sg af lsmb | €23

Baked snekling pig | €24

Roast kld (shoulder of leg) | Ez8

A speciality cassercle dish frome the
“El Eferzo" reglon, comprising of
meat-stuffed pork intestines | €44

A plate of catalan pork sausage and
beans | £T%

Grilled cuttlefisk | cI8,5
squid fried floured | €I7.5

Galiclan style heke (sautéed with
petatces, garlic and peasl €24

Steamsd hake filet, served
with baby vegetables | €34

iresh turbot fillet, Donostia-
style | €33

Sele prepared grilled or A 1a
meuniere | EZ8

Traditional Catalan dish of oven-
cooked cod | €26

Cod served im a rich, creamy garlic
szuce| CZ6

Cod served In 4 seafood and white
wine sance| €26

Salmon fillst baked with pecta &
asparegus, or grilled with
vegetables | €19

RICE DISHES

[AN rice dishes require a minimum of 2 orders)
Rice with selfish and vegetables | €34
Black riece with olams | €36

Rice In lobster broth | €i6




