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Aam ka Sasam

Amanida de mango i coco amb

ceba vermella i gengibre 3.90

Khekda Ratnagari

Cranc amb all, pebre 

i curry 4.20

Macchi Paturi

Peix bengalí amb salsa 

de mostassa 4.50

Tikhi Murh Badami

Pollastre amb salsa de xili, 

anacards i cúrcuma 4.80

Jhin ga Pulao

Pinxo de gambes 

especiades amb iogurt 4.90

Le menu de tapas du Síkim.
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Tapas traditionnels

Salade de tomates avec mozarel·la  3.80

Croquettes de fruits de mer (2 unités)  2.90

Croquettes coulant de la maison (2 unités)  2.80

Assortiment de fromages  4.80

Assortiment d’ibériques  4.40

Foie frais avec sa confiture de pomme avec grosse sal  5.00

Tiropitas (“empanadillas” farcies de feta et parmesan)  3.90

Fromage “cabrales” avec confiture de baie (2 unités)  2.80

Pommes de terre piquantes (“patatas bravas”)  2.80

Poulpe à la galicien  3.80

Cocktail de crevettes à l’avocat  4.20

Anchois avec son délice de pain tomate (2 unités)  2.90

Poivrons “del padrón” (poivrons verts piquant parfois)  2.70

Tapa ibérique (boudin de riz, saucisse basque, choricitos)  3.20

Brandade de morue avec purée d’olives noires  3.50

Plait de jambon ibérique  6.50

Assortiment de tapas (2 personnes)  16.80

Snack/tapas

Ailes de poulet avec sauce (4 unités)  2.40 / 7.20

Dattes avec bacon (4 unités)  3.60

Nuggets de poulet avec sauce (4 unités)  2.40 / 7.10

Rouleaux de printemps artisanaux (2 unités)  2.60

Rouleaux de crevettes (4 unités)  3.80

Assortiment de snack/tapas  10.90

Tapas de sushi

Maki de thon (3 unités)  5.00

Sashimi de thon (4 unités)  6.00

Maki de saumon (3 unités)  4.00

Sashimi de saumon (4 unités)  5.00

Sushi (8 unités)  11.80

Sushi (16 unités)  19.90

Tapas de poissons

Xipirones (petites calamars)  3.90

Calamars a l’andalous  3.80

Baignez de calmars “romaine”  4.20

Palourdes grillées  4.50

Tapas d’entrantes

Carpaccio de thon  4.80

Carpaccio de beauf  4.80

Provoleta (provolone chaude)  3.50

Asperges vertes à la vinaigrette du “romesco”  3.20

Deux pouding à base de viande (gâteau au chili)  4.50

Legumes aux grill avec fromage de chèvre  4.30

Rouleaux “Cinq fromages” (1 unité)  3.50

Ravioli de ricota a la sauce de funghi  3.90

Les artichauts et les raviolis de crevettes au pomodoro  4.50

Tapas de viandes

“Secreto” filet mignon de porc avec tranches de parmesan  4.80

“Chipao” filet (“entraña” de beauf) et chimichurri  3.80

Filet entrecôte avec sal maldon et fond de pomme de terre  4.20

Filet d’autruche avec confiture de baie et “rossinyols”  6.00

Craquant de poulet avec sauce aigre douce  3.00

Wook de poulet & sambal  4.80

Côtelettes d’agneau panées  4.50

Magret de canard avec sauce de moutarde  5.50

Tapas de plats de poissons

Saumon frais sur fond de wasabi  4.80

Tataki de thon et faire sauter des légumes  5.20

Seiches grillées avec son délice de wook de légumes  4.50

Lotte avec sauce marinier de poissons  5.20

Vous faites 
votre propre menu 

de tapas en indiquant
dans chaque case la

quantite
,

que vous
souhaitez.
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