Menú de la casa, de fin de semana, festivos y agosto por 15 € por persona
Ensalada y pan cada 4 personas

1º a elegir para todos igual

Olleta de garbanzos

Tombet de cordero

Arroz al horno

Berengena rellena

Tortilla de arroz
Entremés

2º a elegir para todos igual  
Codillo de cerdo guisado
Carrilleras de cerdo guisadas

Torrá de embutidos de la zona a la brasa ( 1 longaniza, 1 pancheta, 1 chuleta,1/2 morcilla y 1/2chorizo, patatas fritas por cabeza) en bandejas al medio de la mesa
Pollo al horno
Bacalao en compota de tomate

Conejo con robellones solo o mezclado con pollo
Postre a elegir para todos igual

Natillas

Flan de la casa

Cuajada natural

Profiteroles al chocolate

Vino de la casa 

Aguas y refrescos

Cafés

2ª  opción      entrantes para cada 4 personas     menú también de 15€
Jamón y queso
Pan  
Revuelto de setas

Calamares a la romana

2º

Paella  o  fideua

Cualquiera de los anteriores segundos

Postre cualquiera de los anteriormente citados

Vino y gaseosa

Aguas y refrescos

Cafés

Menú degustación de productos de la zona  por 22 € por persona

Entrantes para cada 4 persona
Jamón y queso

Pan con tomate

Revuelto de setas

1 croqueta de neula (rellena de carne y setas)
2º a elegir para todos igual  entre:
Garreta de cordero al horno con guarniciones
Carrillera de cerdo guisada con salsa de Boletus

Conejo a la brasa con alioli

Manitas de cerdo a la brasa con alioli
Canelón de codillo confitado con setas

Postre a elegir para todos igual
Cuajada de turrón

Crema catalana

Helado al chocolate

Vino de la Tierra de Castellón Ruta 33 Useres

Aguas y refrescos

Cafés

Menú  kilómetro 0       
(Preparado con productos del pueblo por 18 €  por persona)
Tabla de Jamón y virutas de queso
Tostadas de pan de pueblo
Tomate y ajoaceite
Crujiente de morcilla bañado con reducción de PX
Revuelto de setas  del Penyagolosa

Codillo de cerdo confitado con miel y trufa 
Semifrío de turrón de Atzeneta

Vino de la casa Ruta 33 Useras
Aguas y refrescos

Café o infusiones    
Menú  de la casa

(De lunes a viernes a mediodía por 10€  por persona)
10€ CON CAFÉ   10,50€ CON CARAJILLO

Ensalada y pan para cada 4 personas

1º a elegir entre

Olleta de garbanzos

Tombet de cordero

Macarrones con carne

Arroz al horno

Esparragos blancos con mayonesa

Entremes de embutidos del pueblo

2º  a elegir entre

Pollo a la brasa

Conejo con robellones

Secreto a la brasa o guisado

Parrillada de carne (1 longaniza, 1 morcilla, 1 panceta, 1 chuleta y patatas)

Codillo guisado

Merluza  a la vasca

Postre a elegir entre

Flan de huevo, café, o chocolate

Tarta de la casa

Natillas

Requeson con miel y nueces

Cuajada natural

1 bebida por persona

Café o infusión

Menú 1 de setas

(Durante todo el año por 30€  por persona)
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Cocina tradicional, carnes a la brasa,
menus de setas, bodas y banquetes

Avd. Castelléon 74 telf. 964 370312
Atzeneta del Maestrat

Www.restaurantcasaramon.com (E\

email: restaurantcasaramon@hotmail.com
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Menu

Ensalada de de montafia con Hydnum repandum (llengua de
vaca) a la vinagreta y crujiente de Macrolepiota procera
acompaiiado de quesotrufado y reduccion de frutos rojos

Albondigas de setas del Penyagolosa

Dorada con risoto de Cyclocybe aegerita (Bolet de xop)

Milhojas de
solomillo de cerdo
ibérico con salsa

de Lactarius
sanguifluos y
Tricholoma terreum

Cuajada de
Hygrophorus russula
acompaiiada con helado
de Lepista nuda y
Cratherellus lutescens
caramelizados

Vinos de la tierra de Castellon
Aguas y refrescos
Cafés y licores.

CASA RAMON

restaurant—— Telf. 964 37 03 12
Atzeneta del Maestrat




Menú 2 de setas

(Durante todo el año por 30€  por persona)
,Entrantes

-Ensalada de de montaña con Lactarius sanguifluos (rovello de lloma) a la vinagreta  y crujiente de Macrolepiota procera  acompañado de  queso trufado y reducción de frutos rojos

-Albondigas de setas del Penyagolosa

-Crema de Suillus variegatus y Suillus luteus acompañada

Carpacio de Lactarius deliciosus   y virutas de alcachofa

Primero

-Dorada  con rissoto deHygrophorus russula (carlet)

en  salsa de Russula xerampelina

Segundo

Milhojas de solomillo  cerdo ibérico y verduras con salsa de

Calocybe gambosa y mermelada de tomate

Postre

-Cuajada de Hygrophorus russula  ( Carlet)  acompañado Tricholoma terreum (fredolic) caramelizados

Tinto  de la Terra de Castelló

Aguas y refrescos

Cafés       
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