"Jai toujours aimé dialoguer. A Bilbao, je me Designer graphique, illustrateur, designer
suis retrouvé dans l'un des poles culturels de la de meubles, cinéaste, peintre, sculpteur et
ville, 011 il ma été offert la possibilité de créer céramiste, Javier Mariscal est un artiste qui
aux cotés dautres piéces de la avant-garde aime les défis. Un artiste irrévérencieux
artistique du XXe siécle et de voisins pour qui le mot "liberté" a guidé son

néoclassiques.” existence. Il dessine a chaque coin de rue
tout ce qu'il voit. Son style est impulsif et
Javier Mariscal décontracté et il se débrouille facilement

dans diftérentes techniques et médias.
Né a Valence, adopté par Barcelone,
et citoyen du monde.

Depuis The Gallery et The Artist, nous
voulons rendre hommage a juste titre a
cette icone de I'art moderne qui donne
couleur et vie A de nombreux coins de
Amarillo notre hotel.

Francais / Deutsch




ENTREES VORSPEISEN

Dégustation d’huitres (3 unités : nature, ceviche,20
caviar)
Austernverkostung (3 Stiick: natur, Ceviche, Kaviar)

Huitre (prix par unité)

Austern (Preis pro Stiick)
Natural 5 | Ceviche 5 | Caviar 10
Salade verte (laitues, tomate, concombre, 14

avocat, mais, carotte, oignon nouveau)
Griiner Salat (Blattsalate, Tomate, Gurke, Avocado,
Mais, Karotte, Friihlingszwiebel)

Ventréche de bonite, carpaccio de tomate, 20
mozzarella
Bauchstiick vom Bonito, Tomatencarpaccio, Mozzarella

Jambon ibérique 100% 32
Tbérico-Schinken 100%

Assortiment de charcuteries ibériques 100% 30
Bellota

Auswahl an 100% Bellota Ibérico-Wurstwaren

Plateau de fromages du pays 20
Kdiseplatte aus dem Land
Saumon sauvage fumé maison, 20

tomates roties, sauce tartare truffée
Hausgerducherter Wildlachs,
gerostete Tomaten, Triiffel-Tartar

POISSONS & VIANDES FISCH & FLEISCH

‘ Chipirons grillés, pommes de terre « 24
panadera » et créme d’oignon

Gegrillter Tintenfisch, Bratkartoffeln ,panadera”

und Zwiebelcreme

‘ Poulpe grillé, parmentier de pomme de 24
terre et poireaux confits

Gegrillter Oktopus, Kartoffel-Parmentier und

konfierte Lauchstreifen

‘ Lotte rotie sur un lit de pommes de terre « 45€/kl
panadera »
Seeteufel auf einem Bett aus panadera”

‘ Poisson du jour, choix du chef S/M
Fisch des Tages, Wahl des Kiichenchefs

‘ Pétoncles grillés, vinaigrette au citron et 28
émulsion de codium (6 unités)
Gegrillte Jakobsmuscheln, Zitronenvinaigrette und
Codium-Emulsion (6 Stiick)

Carpaccio de courgette, burrata, ail noir, 18
fruits secs
Zucchini-Carpaccio, Burrata, schwarzer Knoblauch

Nos croquettes de jambon 14
ibérique (6 unités)
Unsere Ibérico-Schinkenkroketten (6 Stiick)

Soupe de poissons et fruits de mer du 18
Cantabrique
Kantabrische Fisch- und Meeresfriichtesuppe

Pommes de terre deluxe, créme de poitrine 12
fumée, jaune d’ceuf et fromage Idiazabal
Deluxe-Kartoffeln, Speckcreme, Eigelb und

Idiazabal-Kise

Crevettes de Huelva (12 unités) 28
Huelva-Garnelen (12 Stiick)

Légumes de saison grillés, sauce romesco aux 16
piments choriceros

Gebratene Pasta, Triiffelscheiben und sautierter
Ibérico-Speck

Pates sautées, lamelles de truffe et poitrine 20
ibérique sautée

Sautéed pasta, truffle slices, and sautéed Iberian

pancetta.

‘ Cuisson au Josper, grill au charbon de bois.
Garen im Josper, Holzkohlegrill.

Cannelloni de queue de beeuf croustillant 20
Knuspriger Ochsenschwanz-Cannelloni

Joue de porc ibérique glacée, Iégumes rotis 20
et créme de patate douce

Glasierte Ibérico-Schweinebiickchen, gerostetes

Gemiise und Sifskartoffelcreme

‘ Filet de beeuf, millefeuille de pommes de 28
terre  I'Idiazabal et jus de Tempranillo
Rinderfilet, Kartoffel-Idiazabal-Millefeuille und
Tempranillo-Sauce

‘ Cote de boeuf maturée avec sa garniture 68€/kl
Dry-Aged-Rinderkotelett mit Beilage

ENTRE PAINS ZWISCHEN BROT

Brioche, steak tartare, créme au raifort, perles d’olive
Brioche, Steak Tatar, Meerrettichcreme, Olivenperlen

Brioche au homard
Hummer-Brioche

Sandwich Club au poulet
Chicken Club Sandwich

‘ Burger Black Angus, fromage Idiazabal, bacon, tomate, oignon de Zalla
Black-Angus-Burger, Idiazabal-Kise, Bacon, Tomate, Zalla-Zwiebel
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CAVIAR

L’élégance du caviar sous différentes formes, des recettes innovantes a la
pureté des variétés les plus exclusives, pour un plaisir inoubliable.

Die Eleganz des Kaviars in verschiedenen Formen — von innovativen Rezepten bis

zur Reinheit der exklusivsten Sorten — fiir ein unvergessliches Genusserlebnis.

(Eufs frits au caviar 24
Spiegeleier mit Kaviar

Caviar Oscietre 000 30g 98
Caviar Beluga 000 30g 144
NOS DESSERTS UNSERE DESSERTS

Torrija caramélisée, sable de pistache verte et glace au gingembre 10
Karamellisierte Torrija, griiner Pistaziensand und Ingwereis

Mille-feuille au chocolat avec sorbet & la mangue 10
Schokoladen-Millefeuille mit Mangosorbet

Gateau au fromage cuit au four, fruits rouges et glace 4 la cannelle 10
Gebaked Cheesecake, rote Beeren und Zimteis

Assortiment de sorbets et glaces maison 10

Auswahl an hausgemachten Sorbets und Eissorten




