Restaurante Posada de la Rubia

C/ Caldereros, 5 Tudela - Teléfono: 948-032460

Entrantes:

o Pimientos rellenos de berenjena, cebolla
caramelizada y carne de angus.

o Croquetas de jamén ibérico y puerro, pimiento verde
y calabacin.

o Alcachofas de la Mejana rellenas de setas y carne
picada en tempura.

e Pochas frescas con fritada de verdura.

o Caracoles de monte con salsa cerverana (cebolla,
boletus y trufa)

Segundos de degustacién:

« Bacalao a la riojana con pimientos tricolor.

o Cordero asado a la lefia con patatas panaderas.

« Albéndigas de corzo con salsa de dos setas.

« Carrilleras ibéricas al vino tinto y trufa negra.
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Sostres caseros alegir: tarta de queso con frutos rojos, caiias
del Ebro rellenas de crema u otros)

Restaurante Remigio-Queiles
C/ Queiles Tudela, Tudela - Teléfono: 948 820 850

« Cogollos con anchoa y Bonito

« Pimientos del piquillo con papada.

o Pimientos del piquillo rellenos de centollo.
o Alcachofas fritas

o Alcachofas con jamén

o Espdrragos Asados

o Cebollicas estofadas a la tudelana y demi glace de cebolla

o Ajetes tiernos fritos
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Restaurante Topero

Habitas baby salteadas con jamén y ajetes

Guisante lagrima salteados con huevo

Ravioli de espinacas, roquefort, pifiones, pasas y crema
de zanahorias

Pochas de Tudela con su fritadica y piparras.

Arroz de la huerta minimo 2 pax.

Arroz caldoso de Espdrragos con huevos escalfados.

Plaza de los Fueros,5 Tudela - Teléfono: 948 047 646

« Cogollos de grumillo con vinagreta de arenques, jengibre y espdrrago osmotizado

« Cebollas estofadas con reduccién de legumbre y glaseadas con caramelo de naranja

« Ajetes confitados con yema y manzana

« Tostada de migas con guisantes y ajoblanco

« Espdrragos salteados con foie y su velouté

e Alcachofas fritas con crema de queso y lima

« Habas con taco de manitas y salsa de curry rojo
« Menestra tudelana de los cuatro ases

Debido a la situacion sanitaria actual consultar con antelacion
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0 a la situacidon sanitaria actual con
antelacion

C/ Caldereros, 5 Tudela
RC/ Carnicerias, 11 Tudela

» — 1 '-'T.iu‘.-l_.ll r rm@ e

Plaza Mercadal, 26B Tudela

II-".-L
f:]'r'-rﬁ'a; S
aldereis
Y ‘ g ol Lo OeT . C/ Merced, 9 Tudela
Lﬁ &
i alle Calderers® ;D
G w
IE'\- L]
OI 'Fc'“ i
+ Cae part® A . C/ Muro, 11, Tudela
7 53 .
#E-g“’ t_-,,"\"& ‘
o w®
?3, 3 hie Cf %
' g P o
2 Cakle Hiapilngr.. %= ¥ Avda Tudela, 30 Tudela
2 ’ ':-‘&a q“é
% ® 4,
- .
‘:-' £ %’ﬁ-
= T, 4 C/ Fuente del Matadero, 3, Tudela
=, C
1 - TUd | | Rlb rad N Varr
3 ‘ G:z.;-% = Plaza de los Fueros,5 Tudela e d LJ d e d e d d d
& s
i 1]
& W

16 de abril al 2 de mayo de 2071

C/ Queiles Tudela, Tudela

cale®
o C/ Trinquete, 1 BIS, Tudela
paseo & Quelle® ‘
gie. del Reg®
C/ Pablo Sarasate, 7 Tudela
C/ Mayor, 191-Bodega, Muchante
. C/ Carloslll El Noble, Tudela
Irgvg
=] =]
L Avda Tudelq, 30
é? - Calle Caseqnt

.

-

Mas informacion:

Oficina de turismo - Plaza de los Fueros, n° 5
Teléfono: 948848058
www.turismotudela.com

Tudela
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Asador Casa Lola
Plaza Mercadal, 26B Tudela - Teléfono: 948 827 497

o Degustacién de verduras, brasa y quesos « Lechuga blanca de Tudela y cebolla tierna

o Cogollo del grumillo y anchoa de Santofia « Pimientos del cristal asados
« Guisantes y almejas a la brasa « Carro de quesos y vino dulce
o Espdrragos blancos a la brasa

« Cebollicas estofadas con sidra

o Alcachofas fritas y cecina de vaca ahumada

o Chuleta extra de vaca vieja (350gr. Aprox. Maduracién de entre

40 y 60 dias)
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Restaurante Beethoven
Avda Tudela, 30 - Teléfono: 948-825260

o Cebollitas (Las cebollas estofadas con diferentes vinos y o Menestra ( Tradicién pura, menestra cldsica de las 4
vinagres) verduras reinas de primavera)
o Guisantes (Salteados con unas mensillas de cordero lechal e Queso ( Tarta cremosa de quesos navarros

glaseadas con un jugo rustido de cordero) acompaiiada de membirillo con fruta de la pasién)

« Habitas (Pasadas muy brevemente por el fuego, una yema
de huevo frita y un poco de papada ibérica)

e Alcachofas( Esta vez las hacemos asadas, con Foie a la
plancha y una Hoisin de Pedro Ximénez hecha por
nosotros)

o Espdrragos ( Salteados en “vivo” y acompaiiada de una

Mahonesa de Perrotxicos)
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RESTAURANTE IRUNA
C/Muro, 11, Tudela - Teléfono: 948-821000

« Cogollo de Tudela con anchoa del Cantdbrico. o Menestra de verduras lrufia.
« Espdrragos blancos de Navarra con AOVE « Postre casero a elegir.

« Cebollita tierna estofada a baja temperatura
« Penca rellena de foie y hongos

« Croqueta de borraja.

« Pimiento del piquillo relleno de verduras.

e Pochas de Tudela con fritada.

Restaurante Le Bistrot

C/ Fuente del Matadero, 3, Tudela - TIfono: 948-821384

o Alcachofas con jamén o Pochas de Tudela con fritada y piparras.
o Alcachofas fritas con foie o Cebollica estofada y jugos reducidos.
o Cogollo, vinagreta de tomate, teriyaki y pesto rojo. « Ensalada de tomate con bonito,

Pimientos del Cristal con huevo a baja temperatura.

Borraja con patata.
Ensalada cardo rojo, achicoria y granada..

Espdrragos salteados con huevo a baja temperatura.

Restaurante de Temporada
C/ Carnicerias, 25, Tudela - Teléfono: 948-041272

Primeros individuales « Carré de cordero asado a baja temperatura

« Cogollos de Tudela con sardina anchoada, brunoise de con manzana y chilindrén antiguo
tomate y vinagreta de Médena

« Espdrragos asados con crujiente de pasta filo y pesto de Bodega Principe de Viana edicién limitada blanco o tinto.
cacahuetes

« Bastones de borraja en tempura con alioli casero suave
« Raviolis de alcachofas, setas y foie con salsa de cebolla
y emulsién de piparras
Segundos(a elegir uno)
« Wok de txipirones con verduras y albahaca
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Meson Julian
C/Merced, 9 Tudela - Teléfono: 948 822 028

e Panna cotta de Cogollos, sardina triguero y vinagreta
o Espdrragos blancos con aceite de arbequina

o Cebolletas estofadas con foie

o Hummus de guisantes, calamares y menta

o Alcachofas fritas, papada de cerdo y salsa de ostras
o Pochas guisadas con verduras y guindillas

o Torrija de brioche con helado
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Restaurante TRINQUETE
C/ Trinquete, 1 BIS, Tudela - Teléfono: 948-413105

o Cogollos del negro de Tudela (variedad muy antigua que rescatamos del olvido)
Alifio de Manolo y algas atldnticas(frutos secos, algas)
o Cuajada de borraja Horneada en texturas
Aceite koronaiki y sal de trufa negra (Gluten, lactosa)
o Hoja de acelga rellena de su penca o ajetes contra cebollas (segtin huerta)
Crema de zamburifias almendras activadas y otras verduras (gluten, lactosa,
o frutos secos, marisco)
o Alcachofas de primavera salteadas en wok
Corazones de alcachofa salteados con aceite Arbosana y reduccién de cava
o As en cuatro, De gustacién de espdrragos en cuatro variantes con emulsién de
arbequina.(segtin huerta)
Crudo en Carpacho, cocido sin agua, braseado, salteado
e La verdura hecha huevo
Huevo de nuestras gallinas con trufa negra rallada sobre lecho de crema
de hongos (lactosa)
o Botin de calabaza dulce asada, con sus pepitas (lactosa)

Postres caseros a elegir entre varias opciones.

Restaurante L&ele
C/ Carnicerias, 11 Tudela - Teléfono: 948 410 328

Alcachofa de Tudela confitadas con AOVE con foie « Tirabeques salteados al wok con emulsién de AOVE, soja

fresco a la plancha y sésamos tostado.

« Espdrrago de Tudela en dos tiempos con o Pochas de Tudela con fritada y piparras encurtidas.

cremita de trufa de primavera. + Bimi salteado con salsa Thai
o Cebollitas tiernas estofadas al Chardonnnay
con germinado de cebolla y aceto
« Balsdmico de Médena
« Pimiento del cristal rojo asado en lefia con lédminas de

ajo fresco y AOVE.
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Restaurante LA PARRILLA
C/ Carloslll El Noble, Tudela - Teléfono: 948822400

« Cogollos de Tudela con timbal de bacalao, tomate natural y
ajo frito

o Espdrragos de Tudela templados con dos salsas

o Cebolletas tiernas caramelizadas

« Menestra de verduras de Tudela

e Alcachofas de Tudela con cordero lechal en su jugo

o Postre, café

« Bodega: vinos Tinto crianza y Blanco Chardonnay Malén de
Echaide. Agua mineral
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Restaurante Principe de Viana. José Aguado
C/Mayor, 191-Bodega, Murchante

o Ensalada de nuestros campos

« Cebollicas estofadas en su jugo

o Penca de acelga en tempura de su hoja
o Espdrragos fritos

o Alcachofas fritas con ajos tiernos

« Espdrragos de Navarra en aceite virgen

« Menestra Tudelana
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Restaurante Trentaitrés
C/ Pablo Sarasate, 7 Tudela - Teléfono: 948 827 606

o Espdrrago fresco con mahonesa de oliva verde y anchoas
e Duquesa de patata a la importancia con borrajas y quinoa roja crujiente
o Guiso de alcachofas con foie gras

« Habitas y guisantes con chipirones encebollados

o Pimientos del cristal, papada ibérica y yema de huevo
e Pochas de Tudela con piparras encurtidas

Torrija de vainilla bourbon con helado de café blanco y negro




