ENTREES

T ataki de thon rouge Bahccgé avec mayonnaise de soja,
tobiko, tougarasl‘ri et alguc wakame 28,00€

Timbalc croustillante d’artichaut avec copeaux de foie
gras et réduction de chro Ximcncz 19,00€

E_scargots 3 la llauna avec deux aiolis 19,00€

Salaclc ticde de mcsclun, Fromagc matod, Figucs a
I’Armagnac, Pignons gri”és et vinaigrette au miel < th
Brinhon? 19,00€

Salaclc de Poulct fermier croustillant mariné a la sauce
soja, moutardc et orange sur bcttcravc marinée 19,00€
Kisotto au ragott doux de sang]icr, trompettes de la mort
etfleur de T éte de Moine 22,00€

Notre terre et mer: Carpaccio de Poisson beurre,
Poudrc de pancetta ibéﬁquc, mayonnaise au aji amarillo et
sel de framboise 21,00€

Soupc 3 l’oignon ala francaise : oignon caramélisé, Pain
gri”é, Fromagc gratiné et ceuf 16,00€

Spaghctti frais . napo[itainc, bolognaisc ou carbonara
16,00€

PLATS PRINCIPAUX

Filet de boeuf Discarlux de vache dgée Marcla (originc
Galicc> 35,00€

Authcntiquc cote de boeuf (mélc castré nationa])
Discarlux (env. 2 kg, Prix et disponibilité sur demande)
Sthhcrd’s Pic c]’agncau local sur créme de Poircau roti,
grcnadc et haricots sautés 25,00€

« Lagarto » de porc ibéric]uc, patate douce en deux
cuissons et sel de citron et thym 26,00€

Hot roll de PouIPc dans brioche de pomme de terre,
mayonnaise au kimchi, Poudrc de mais gri"é et Pico de
ga"o 29,00€

Dos de morue Giraldo confite, fond de céleri-rave roti,
faux Pilpil de Poivrons et pousses de Pois 28,00€

Dos de merlu de lignc surrago(t de seiche, guancialc et
champignons de saison 29,00€

Burgcr La Grarja 100% boeuf galicicn 23,00€
Escalopc corclon blcu 19,00€

OEBUFS BIO
Avcc Jambon ]bériquc Carrasco 25,00€

Avcc foie gras et huile de truffe 25,00€



PIZZAS MAISON

Féte artisanale réalisée avec de la farine locale moulue sur Pierre.

Supplémcnt de 2,00€ par ingrédient suPPlémentaire.

Naturcnc : Foivron rouge, champignons, artichauts et asperges
fraiches 1 7,00€

4 saisons : Champignons Frais,jambon York, thon et artichauts
17,00€

Barbccuc : Sauce barbecue, Poulet et c!ﬁamPignons frais 17,00€
FCPPcroni: Feppcroni italien 16,00€

Carbonara : Carbonara au bacon et oignon 16,00€

5aqucira - Saucisse, bacon et ceuf 18,00€

+¥romagcs : Grugére, taleggio et gorgonzola 18,00€

Ranchera Bo]ognaise épicée et oignon 17,00€

Marghcrita 13,00€

Prosciutto . Jambon York 15,00€

Talc&gio : SPeck italien et Fromage Ta!eggio 17,00€

Eacon : Bacon, ceuf et olives noires 17,00€

Gorgonzola : Speck italien et Fromage gorgonzola 17,00€

Mexicaine : Oignon, chorizo éPicé et Poivron rouge 18,00€

PIZZAS SIGNATURE

Pizza T entation : Notre Pizza la P]us désirée. | atruffe, la
mozzarella de buﬁqorme, le parmesan ou le foie gras font de cette
Pizza un Plaisir pour les sens 29,00€

Ffzza du Nord & IAnc!ﬂofs du Cantabrique calibre 0 (un
anchois de luxe), tomate séchée [~ ncantaran (Produit local), et
Fromage Maté des Fyrénées catalanes 2%,00€

Pizza La Grarja :Fizza a Péte noire avec base de sauce aux
cépes) accompagnéc de btiche de chevre et parmesan 21,00€
Pizza dujardin de mon bcau—Pérc : | ranches de tomate Raf sur
une marghcrita couronnée de roqucttc, parmesan et mousseline
dail noir 21,00€

Margl'!crita di Napoli | a margl—werita traditionnelle de Naples.
Fizza avec mozzarella de bu{:lqonne, tomate Fra?che, basilic et huile

dolive extra vicrge 17,00€ -\




A PARTAGER

Jambon ibérique Bc“ota Carrasco 28,00€
Picanha maturée de Wagyu 28,00€
Dégustation de Fromagcs Prcmium du monde 26,00€

i. Fccorino al Tartufo: ]:rornagc italien affiné (minimum 8 mois) de brebis
2. la Antigua Tcm!:)raniuo : Fromagc de brebis Churra affiné 12 mois
avec marc de raisin tcmPrani“o

5. Conté DOF : Fromage francais au lait cru de vache
Anchois du Cantabriquc calibre o, cscalivada, Poudrc
d'olive noire et sel de thym 26,00€

T oast de filet mignon de porc fbériquc mariné 12h au
Xéres, créeme de moelle et tomate concassée 22,00€
Foie de champignons : Une illusion a base de
chamPignons frais qui vous surPrcndra. OPtfon vegan.
19,00€

Toastde {:romagc de chevre, pancetta ibériquc et
confiture maison de tomate 19,00€

Fatatas Bravas et mousse d'aioli 14,00€

Croqucttcs géantes dcjambon ibériquc alacréme de
truffe 15,00€

}:ingcrs de Poulct fermier mariné et pané au Panlco,

magonnaisc au kimchi 15,00€

DESSERTS

Pain Pcrdu caramélisé, toffee, crumble et glacc vanille 9,50€
Déconstruction de tarte au citron. Desscr’c sans glu’cen 9,50€
CréPcs 12 créPcs au choix : vanille et clﬂocolat/chocolat/
nutella/confiture ou sucre 9,50€

Mi”cmccui[[c de fruits rouges, chanti”y et créme anglaisc sur
soupe de cassis 9,50€

Volcan au chocolat 9,50€

Chccsccake La Granja et fruits rouges 9,50€
Déconstruction de bano#cc :Tcrrc, banane comcitc, toffee
et glacc 9,50€

Ananas frais en deux textures, sorbet citron vert, soupe de
goyave et guimauve a la fleur d’orangcr (dessert vegan, sans

g]utcn ni lactose) 9,50€




L'EXPERIENCE CAVIAR NACARII

| e Caviar Nacarii est ¢laboré depuis 1999 a| es, dansla T arifs

vallee d’Aran. | es esturgeons originaires dulac ba’n’kal en

Sibérie vivent dans les eaux pures du fleuve (Garona, pres de . E_xpéricncc T radition + Sélcction 62€
sa source. e Poite i Ogr Caviar Traclition 29€

e Poite i Ogr Caviar 5élcctfon 37€
[ levés par des bio]ogistes selon la méthode traditionnelle
des maitres iraniens, ce processus donne un caviar

dexcellente qua]ité et Pureté de saveur.

Y D'AR
Ala Grarwja Baquenra, nous proposons une expérience c /)
pour dégustcr le Caviar Nacarii T radition et Sélcct?on, \ o wounTas

Dans la T radition, les ceufs mesurent entre 2,5 et 2,9 mm de

diametre et le caviar est affiné P]us ]ongtcmps. Dansla
ROIPERSERL B4y, g

Sélec’cion, les ceufs ont un diametre suPérieur (derans - f
4

VAL D'ARAN

v/
(/NACARII

HIGH MOUNTAINS

CAVIAR

mm). Froposé en boites de 10g avec couverts en nacre et /

blinis, un luxe accessible et une cxPérience différente.

\_ Sfrpcciot®




