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DESSERTS | DESSERT

STARTERS
PREMIERS COURS

MAIN COURSE 
PLAT PRINCIPAL

Today’s menu...
Le menu du jour...

Service from 12:30 p.m. | Service à partir de 12h30

GLUTEN NUTSSPICY CRUSTACEANSLACTOSEVEGETARIAN

Drink, bread and VAT included
Boisson, pan et TVA inclus

Take away!

Drink not included
Boissons non incluses

Restaurant
18,50€14,90€

Postre del día FIRO 
Postres del dia FIRO 

Salade de poivrons grillés, de fromage de chèvre et d’asperges avec vinaigrette au miel et à la moutarde
Roasted pepper, goat cheese and asparagus salad with honey-mustard vinaigrette

Riz au poulet fermier et moules marinées
Rice with free-range chicken and pickled mussels

Riz au lait à la cannelle 
Cinnamon rice pudding 

Tartare de tomates et d’anchois avec mozzarella fraîche et pesto de tomates séchées au soleil
Tomato and anchovy tartar with fresh mozzarella and sun-dried tomato pesto

Filet de rascasse à l’andalouse, encre de seiche et velouté de menthe 
Andalusian-style scorpion fish fillet with squid ink and mint ‘velouté’

Gâteau au chocolat et à l’orange avec ganache au chocolat amer
Chocolate and orange cake with bitter chocolate ‘ganache’

Poivrons ‘piquillos’ farcis à la brandade de morue gratinée à la béchamel et au fromage ‘tetilla’ de Galice 
‘Piquillo’ peppers stuffed with cod ‘brandade’ au gratin with béchamel sauce and Galician tetilla cheese 

Roussette marinée avec base de pommes de terre et sauce tartare classique
Marinated dogfish with potato base and classic tartare sauce 

Crème de potiron au jambon frit et à l’ail, garnie d’œufs pochés 
Pumpkin cream with fried ham and garlic, topped with poached eggs 

Milanesa de veau galicien gratinée au fromage napolitain et Cabrales
Galician veal Milanesa au gratin with Neapolitan and Cabrales cheese 

Pâtes du chef à la bolognaise truffée et aux flocons de parmesan
Chef’s pasta with truffled bolognese and parmesan flakes 

Foie de veau à l’oignon sur une base de ‘trinxat’
Veal liver with onion on a ‘trinxat’ base


