
Tapas – wyjątkowa  
kuchnia hiszpańska

Posmakuj z nami pysznych 
dań z regionu Galicji

food & vine

MENU

H iszpania to kraj, w  którym jedzenie i  wino nie są tylko do-
datkiem do życia, ale jego esencją. Każdy region ma swoją 
opowieść – snutą przez zapach duszonej ośmiornicy, śpiew 

dudziarzy niosący się wśród galicyjskich winnic, czy stukot kastanie-
tów i gwar rozmów przy kieliszku Albariño.

Gastronomia tu to coś więcej niż kuchnia – to tradycja przekazy-
wana z pokolenia na pokolenie, wpisana w święta, fiesty i codzien-
ność. Wina z Rías Baixas, papryczki z Herbón, minogi z Miño, a nawet 

najprostszy chleb – każdy produkt ma swoją historię, a każda historia 
ma swój dzień święta. Podczas tych wydarzeń lokalne społeczności 
otwierają się dla turystów, oferując nie tylko jedzenie i picie, ale też 
opowieść o  tożsamości, wspólnocie i  dumie z  bycia częścią tego 
kulturowego bogactwa.

W naszym menu zapraszamy Cię nie tylko do odkrycia nowych 
hiszpańskich smaków, ale też na podróż po najciekawszych kuli-
narnych i kulturalnych świętach Hiszpanii – od Galicji po Andaluzję.



Galicja (hiszp. Galicia, Comu-
nidad Autónoma de Galicia; 
galic. Galicia, Comunidade 

Autónoma de Galicia; funkcjonuje 
również galicyjska forma Galiza 
dopuszczona przez Real Academia 
Galega, nie ma ona jednak statu-
su oficjalnego) – wspólnota auto-
nomiczna Hiszpanii. W  szerszym 
znaczeniu: region geograficzny 
i  kraina historyczna na Półwyspie 
Iberyjskim z ośrodkiem kulturalnym 
i  administracyjnym w  Santiago de 
Compostela. Graniczy z  Asturią 
oraz Kastylią i Leonem od wschodu, 
z Portugalią od południa i z Oceanem 
Atlantyckim od północy i zachodu.

Galicja to region, który słynie z gór, 
zielonych lasów i  niemal zawsze 
deszczowej pogody. W  Galicji na-
wet latem bywa chłodno – średnia 
temperatura o  tej porze roku wy-
nosi tam zaledwie 19°C. I  mimo, że 
na wybrzeżu znajdziemy setki plaż, 
to trafienie na optymalne warunki 
pogodowe do opalania bywa już 
znacznie trudniejsze.

Na szczęście to nie dla pogody 
warto odwiedzić Galicję. Magia 

tego regionu kryje się w  jego hi-
storii, wierzeniach, a nawet języku. 
Wiele osób porównuje tę część 
Hiszpanii do Irlandii. Oba te miejsca 
łączy nie tylko podobny klimat, ale 
także celtyckie korzenie. Popularne 
są w Galicji stare, celtyckie legendy, 
w  których ważną rolę odgry wa 
czarownica (meiga), która zawarła 
pakt z  diabłem w  zamian za swoje 
niezwykłe moce.

Galicja zachwyca pięknym, su-
r o w y m  w y b r z e ż e m  At l a n t y k u , 
wszechobecną zielenią, ale przede 
wszystkim wyśmienitym jedzeniem, 
po które warto przejechać tysiące 
kilometrów. Znajdziemy tu ponad 
80 różnych gatunków ryb i owoców 
morza , w yśmienite mięsa , s ery 
i wina, a także uzdolnionych szefów 
kuchni, którzy potrafią stworzyć 
z tych produktów wyjątkowe dania.

Prawie każdego dnia w  Galicji 
odbywa się kulinarny festiwal po-
święcony jednemu z  produktów. 
Możecie trafić na święto papry-
czek padron, sera , wina , empa-
nady, sardynek, muli czy muszli 
św. Jakuba, gdzie w dobrej cenie, 
przy akompaniamencie lokalnej 
m u z y k i  s p ró b u j e c i e  l o k a l n y c h 
specjałów popijając galicyjskim 
winem.

Comunidade Autónoma de Galicia
Wspólnota Autonomiczna Galicji

FIESTA DEL PULPO – O CARBALLIÑO, GALICJA
Święto Ośmiornicy
W drugą niedzielę sierpnia w O Carballiño zbierają się tysiące ludzi, by 
uczcić jedno z najbardziej rozpoznawalnych dań Galicji – pulpo á feira. 
Gotowana ośmiornica krojona nożyczkami, skropiona oliwą, posypana 
papryką i solą, podawana na drewnianych talerzach, staje się symbolem 
kulinarnego dziedzictwa regionu. Festiwalowi towarzyszą występy mu-
zyczne, pokazy rzemiosła i lokalne wypieki.

FESTA DA LAMPREA – ARBO, GALICJA
Święto Minoga z rzeki Miño
Minóg – tajemnicza, pradawna ryba – króluje w Arbo w kwietniu. Podawany w różnych wersjach: z winem, cebulą, po galicyjsku. 
To jedno z najstarszych i najbardziej autentycznych świąt kulinarnych w regionie. Oprócz degustacji odbywają się koncerty, 
wystawy win oraz pokazy dawnych metod połowu.

FESTA DO MARISCO – O GROVE, GALICJA
Festiwal Owoców Morza
W październiku miasto O Grove zamienia się w ogromny targ smaków. Małże, 
langustynki, kraby, przegrzebki i ostrygi serwowane są w niezliczonych formach. 
Wszystko przy akompaniamencie galicyjskiego wina i muzyki folkowej. To fe-
stiwal, który przyciąga nie tylko smakoszy, ale i szefów kuchni z całego świata.



FEIRA FRANCA  
– PONTEVEDRA, GALICJA
Średniowieczne święto z winem 
i pieczonym mięsem
Wrzesień w Pontevedrze to podróż w czasie. 
Miasto zmienia się w średniowieczne miastecz-
ko, a ulice zapełniają się ludźmi w historycznych 
strojach, rycerzami, grajkami i rzemieślnika-
mi. Wina podawane w glinianych dzbanach 
i pieczone mięsa z ognisk są nieodłącznym 
elementem uczty.

FIESTA DEL ALBARIÑO – CAMBADOS, GALICJA
Święto białego wina Albariño
Na początku sierpnia Cambados, stolic a białego wina , zaprasza na 
festiwal, który łączy enoturystykę, sztukę i muzykę. Winiarnie otwierają 
swoje drzwi, a goście mają okazję spróbować najlepszych roczników 
Albariño – świeżego, owocowego wina idealnego do owoców morza. 
Festiwal wieńczy pochód winnych bractw. 

SANGRÍA  
– OWOCOWY SYMBOL 
HISZPAŃSKIEGO LATA
Sangría to jeden z najbardziej rozpoznawalnych 
napojów Hiszpanii. Ten orzeźwiający drink na 
bazie czerwonego wina, świeżych owoców 
i odrobiny brandy serwowany jest w całym kraju, 
zwłaszcza podczas letnich festiwali i  spotkań 
towarzyskich. Szczególnie popularna jest w re-
gionach takich jak Walencja czy Andaluzja, gdzie 
podawana jest z lokalnymi tapas. 

CYDR Z ASTURII  
– TRADYCJA NALEWANIA Z WYSOKOŚCI
W północnej Hiszpanii, szczególnie w  Asturii, cydr (sidra) jest nie tylko 
napojem, ale i  elementem kultury. Tradycyjne nalewanie cydru z  wyso-
kości do szklanki, zwane escanciar, ma na celu napowietrzenie trunku 
i uwolnienie jego aromatu. Cydr często towarzyszy lokalnym potrawom, 
takim jak fabada asturiana czy sery z mleka krowiego.

JAMÓN DE JABUGO  
– SKARB ANDALUZJI
Jamón de Jabugo to jeden z  naj-
bardziej cenionych hiszpańskich 
szynek, pochodzący z  regionu 
Huelva w  Andaluzji. Wytwarzany 
z czystorasowych świń iberyjskich 
karmionych żołędziami, dojrzewa 
przez ponad 40 miesięcy, osiągając 
wyjątkowy smak i aromat. Podawa-
ny cienko krojony, często towarzy-
szy lokalnym winom i serom.

CLARA I SHANDY  
– WIĘCEJ NIŻ PIWO,  
TO STYL ŻYCIA
W hiszpańskiej kulturze picie piwa to nie tylko 
sposób na ugaszenie pragnienia – to rytuał 
społeczny, moment na zatrzymanie się i roz-
mowę. Clara i shandy idealnie wpisują się w 
ten styl – lekkie, orzeźwiające, łatwe do wypi-
cia, doskonale pasują do tapas, tarasu i siesty.



EMPANADA 
Selección de empanadas ...................................... 25 PLN 
empanada do wyboru:
–	 con atún 300 g.......................................................................................  

/z tuńczykiem/ ① ② ④ ⑦

–	 con carne 300 g....................................................................................  
/z mięsem/ ① ② ⑦

–	 con pollo y champiñones 300 g...................................................  
/z kurczakiem i pieczarkami/ ① ② ⑦

–	 con bacalao 300 g...............................................................................  
/z dorszem/ ① ② ④ 

–	 vegetal (vege) 300 g...........................................................................  
/warzywna  (vege)/ ①

Zapytaj obsługę o dostępne smaki na dziś!

TAPAS
Pan Gallego, aceitunas y alioli 150 g..................... 20 PLN 

/chleb z Galicji, oliwki, sos alioli/ ① ③

Tostadas de Jamón Ibérico 150 g...................... 45 PLN 
/tosty z hiszpańskiego chleba z szynką Iberico,  
pomidorem i oliwą/ ① ⑦

Tortilla de Betanzos 600 g.....................................48 PLN 
/galicyjski omlet ziemniaczany z płynnym jajkiem/ ③

Gambas al ajillo 100 g................................................ 70 PLN 
/krewetki smażone z czosnkiem, chili i brandy/ ① ②

Zamburiñas /5 szt./ 170 g......................................... 65 PLN 
/smażone przegrzebki w oliwie czosnkowo- 
-pietruszkowej/ ① ②

Chorizo a la sidra 250 g............................................46 PLN 
/kiełbasa chorizo duszona w cydrze/ ①

Patatas Bravas 150/300 g..............................20/35 PLN 
/smażone ziemniaki z sosami bravas i aioli/ ③

Calamares en tempura /10 szt./ 200g............. 45 PLN 
/chrupiące krążki kalmara, smażone w lekkim cieście/ ③ ⑬

Pimientos de Padrón (WEGE) 130/250 g 
......................................................................................30/45 PLN 
/smażone papryczki Padrón: mała/duża porcja

DESKI
–	 tabla grande de jamón ibérico  

de Bellota 80 g..................................................................... 119 PLN 
/duża deska ręcznie krojonej szynki iberyjskiej Bellota/ 

–	 tabla pequeña de ibéricos 200 g................................75 PLN 
/mała deska wędlin iberyjskich/

–	 tabla grande de ibéricos 400 g..................................125 PLN 
/duża deska wędlin iberyjskich/

–	 tabla pequeña de quesos 200 g ................................75 PLN 
/mała deska hiszpańskich serów/ ⑦

–	 tabla grande de quesos 400 g ..................................125 PLN 
/duża deska hiszpańskich serów/ ⑦

–	 tabla pequeña mixta 250 g ........................................... 85 PLN 
/mała deska hiszpańskich serów i wędlin/ ⑦

–	 tabla grande mixta 500 g ............................................. 145 PLN 
/duża deska hiszpańskich serów i wędlin/ ⑦

–	 tabla de cecina y queso curado  
de cabra 150 g....................................................................... 99 PLN 
/deska suszonej, dojrzewającej wołowiny z wędzonym 
aromatem i dojrzałym serem kozim/ ⑦

KROKIETY 
Croquetas  /6 uds./szt./ 140 g ............................... 38 PLN
–	 de jamón Iberico....................................................................................  

/o smaku szynki Iberico/ ① ③ ⑦

–	 de bacalao y pimientos de Piquillo..............................................  
/o smaku dorsza i papryki piquillo/① ③ ④ ⑦

–	 de cocido gallego..................................................................................  
/z galicyjskiego mięsnego gulaszu/  ① ③ ⑦

–	 de espinacas (vege)............................................................................  
/ze szpinakiem/ ① ③ ⑦

–	 de cecina y queso San Simon..........................................................  
/o smaku suszonej wołowiny i sera San Simon/ ① ③ ⑦

ZUPY
Salmorejo Cordobes con huevo y virutas  

de jamón 300 ml........................................................ 25 PLN 
/pomidorowy chłodnik z gotowanym jajkiem i wiórkami 
dojrzewającej szynki / ③

UWAGA: poniższe zamówienia można składać w godzinach:
wtorek-środa-czwartek 13.00–21.00

piątek-sobota  13.00–22.00    
niedziela  13.00–20.00



DESERY
Tarta de Santiago 85 g............................................... 18 PLN 
/migdałowa tarta z Galicji/ ③ ⑦ ⑧

Tarta de queso La Viña 200 g............................... 28 PLN 
/sernik baskijski z malinami/ ③ ⑦

Queso Tetilla con dulce de Membrillo 100 g  
................................................................................................. 25 PLN 
/galicyjski ser krowi z galaretką z pigwy) ⑦ 

Ensalada de frutas 100 g ......................................... 18 PLN 
/orzeźwiająca sałatka owocowa/

Torrija caramelizada con helado de vainilla 140 g 
................................................................................................. 28 PLN 
/torrija w karmelu z lodem waniliowym/ ① ③ ⑦ ⑧

Postre del dia 100 g .................................................... 25 PLN 
/deser dnia – zapytaj co mamy dzisiaj/

DANIA GŁÓWNE
Chipirones fritos 200 g............................................ 65 PLN 

/smażone małe kalmary z pietruszką i czosnkiem  
podane z frytkami/ ① ③  ⑬

Pulpo a la Gallega 200 g..........................................89 PLN 
/gotowana ośmiornica z ziemniakami,  
oliwą i papryką/ ② ⑭

Zorza de cerdo 220 g................................................ 58 PLN 
/marynowana wieprzowina w czosnku  
i papryce smażona na oliwie z frytkami i sałatką/

Zorza de pollo 220 g.................................................. 56 PLN 
/marynowany kurczak w czosnku i papryce smażony 
 na oliwie z frytkami i sałatką/

Raxo de cerdo 220 g.................................................. 58 PLN 
/marynowana wieprzowina w czosnku i natce pietruszki  
z frytkami i sałatką/

Raxo de pollo 220 g.................................................... 56 PLN 
/marynowany kurczak w czosnku i natce pietruszki  
z frytkami i sałatką/

Ternera asada 200 g.................................................. 79 PLN 
/wołowina pieczona z ziemniakami, w sosie własnym  
w zestawie z sałatką/ ①

Pisto vegetal 300 g.....................................................30 PLN 
/wegetariańska potrawa z warzyw duszonych w pomidorach/

Presa iberica con salsa de frambuesas  
y chips de platano macho 200 g 
..............................................................................................89 PLN 
/soczysta karkówka z czarnej świni iberyjskiej  
z sosem malinowym i chipsem z platana/

Lubina a la espalda 300 g....................................... 79 PLN 
/smażony okoń morski z czosnkiem, oliwą  
i dodatkami/ ④

PAELLAS dla 2 osób            
/czas oczekiwania minimum 45 min./

Paella de pollo 900 g............................................... 129 PLN
/z kurczakiem zagrodowym/

Paella Marinera 900 g.............................................159 PLN 
/z rybą i owocami morza/ ② ④ ⑬

Paella Mixta 900 g.....................................................149 PLN 
/mieszana z kurczakiem i owocami morza/ ② ④ ⑬ 

Paella de verduras (vege) 900 g......................109 PLN 
/warzywna w szafranowym bulionie /

Arroz Negro 800 g.....................................................149 PLN 
/hiszpański czarny ryż z kalmarem, przegrzebkiem i dziką 
krewetką/ ② ④ ⑬ 

DLA DZIECI
Nuggets Niño con patatas fritas /5 szt./ 170 g  

..............................................................................................30 PLN 
/nuggetsy z kurczaka z frytkami/ ① ③

Calamares Niño con patatas fritas /5 szt./ 170 g  
.............................................................................................. 35 PLN 
/kalmary z frytkami/ ① ③ ⑬

Patatas fritas.................................................... 17 PLN 

/frytki z ketchupem/ ①

SAŁATKI
Ensalada con queso de cabra a la plancha, 

manzana, mango y vinagreta  
de miel y soja 250 g ................................................ 36 PLN 
/sałatka z grilowanym kozim serem, jabłkiem, mango  
i sojowo-miodowym winagret/  ⑥ ⑦

Ensalada verde.............................................................. 28 PLN 
/sałatka z mixem świeżych warzyw/ 

Ten znak oznacza, że danie jest szczególnie polecane 
przez Szefa Kuchni.

SZEF KUCHNI POLECA

LISTA  
alergenów
①	 Gluten

②	 Skorupiaki

③	 Jajka

④	 Ryby

⑤	 Orzeszki ziemne

⑥	 Soja

⑦	 Laktoza

⑧	 Orzechy

⑨	 Seler

⑩	 Gorczyca

⑪	 Sezam

⑫	 Dwutlenek siarki i siarczanu

⑬	 Mięczaki

⑭	 Łubin



Skomponuj własne przekąski na wieczór z  delikatesami  

La Plaza.

Nasza hiszpańska propozycja to:

Grzanka/sobrasada Ibérica/ser pleśniowy

Te i inne produkty dostępne w naszych delikatesach La Plaza. 

Zapraszamy !

Delikatesy La Plaza zapraszają!

W naszej ofercie znajdziecie Państwo bogaty wybór świeżych 

i aromatycznych wędlin i serów  – idealnych na kanapki, deski 

serów czy rodzinne przyjęcia. Zapraszamy do odwiedzin i skosz-

towania naszych najlepszych produktów! Mamy między innymi:

– suszoną wołowinę Wagyu – luksusową i delikatną, idealną dla 

najbardziej wymagających smakoszy,

– suszoną wołowinę – edycja limitowana – wyjątkowy smak 

w ograniczonej ilości,

– kozi ser w unikalnych wariantach – w papryce słodkiej i ostrej, 

z rozmarynem, w popiele, w słodkim winie oraz z kiełbasą ibery-

jską – smaki, które zachwycą każdego gościa, 

– całe nogi Jamón de Serrano lub Jamón de Bellota –  

doskonałe na prezent! 

To tylko część naszej oferty – mamy dużo, dużo więcej! 

Kawałki szarpanej wieprzowiny to idealna przekąska, z której 

bardzo szybko przyrządzisz, na przykład smaczne kanapeczki 

na własną hiszpańską fiestę. Przygotowanie takiej wieprzowiny 

zajmuje bardzo dużo czasu, ponieważ przez osiem godzin 

dochodzi ona we własnym tłuszczu w  niskiej temperaturze, 

a  na koniec przyprawiona jest solą i  pieprzem, a  u  nas kupisz 

już gotową! 

Zaskocz rodzinę i przyjaciół pysznym boxem hiszpańskich 

serów i wędlin!

Wszystko serwowane na eleganckim, okrągłym półmisku  

o średnicy 40 cm w poręcznym opakowaniu.

 Idealny dla 6-8 osób!

Smaki Hiszpanii na Twoim stole – wygodnie i stylowo!

Zamówienia można składać osobiście lub pod numerem  

telefonu 33 506 55 44.



Pyszne pasty, kremy i pasztety od @iberitos. Znajdziecie 

różne smaki między innymi pasztet z dzikiej kuropatwy, 

anchoa, krem z czarnej oliwki, ale także pistacje z czarnym 

czosnkiem! Idealnie się sprawdzą do przyrządzenia różnego 

rodzaju tapas! 

Odkryj luksusowe smaki konserw marki Los Peperetes – 

prawdziwe galicyjskie delikatesy w każdej puszce! 

Spróbuj Bonito w oliwie z oliwek, delikatnych Kalmarów 

w  sosie własnym, czy wykwintnych Boquerones, małych 

sardel w marynacie z warzyw i octu.

Dla prawdziwych smakoszy mamy również Ośmiornicę 

w galicyjskim stylu oraz naturalne małże sercówki. 

Marka Los Peperetes podkreśla swoje przywiązanie do 

rzemiosła, a ich konserwy uchodzą za delikatesy, co czyni je 

pożądanymi zarówno w restauracjach, jak i wśród smakoszy 

poszukujących luksusowych produktów z regionów takich 

jak Galicja, słynąca z owoców morza.

Poznaj różnorodność oliwek Sarasa, idealnych do wykwin-

tnych serów i kieliszka dobrego wina. Każda odmiana to 

wyjątkowe doznania smakowe, inspirowane tradycją połud-

niowej Europy. 

W Delikatesach La Plaza znajdziesz również wyjątkowe 

pieczywo wytwarzane z najwyższej jakości galicyjskich 

zbóż. Dzięki tradycyjnemu zakwasowi i fermentacji, chleb 

ten zachwyca smakiem i świeżością. 

• Barra Da Cunha: Podłużny chleb o miękkim wnętrzu i chrupiącej 

skórce, idealny do kanapek.

 • Cortado: Chleb z nacięciami, co nadaje mu chrupiącą teksturę.

 • Bolla: Tradycyjny, okrągły chleb z grubą, chrupiącą skórką.

Świeże pieczywo dostępne jest również w niedzielę! 

Zapraszamy do Delikatesów La Plaza!



Zamów z dostawą do domu 
Staramy się sprostać waszym oczekiwaniom, dlatego  

jeśli nie macie ochoty wychodzić z domu zachęcamy  

do zamawiania z dostawą pod same drzwi! 

To dla Was rozpoczęliśmy współpracę z: 

Muzyka na żywo 
Serdecznie zapraszamy na wyjątkowe 

wieczory z muzyką hiszpańska na żywo! 

Zapraszamy do wspólnego celebrowania 

hiszpańskiego klimatu! 

Śledźcie nas na mediach społecznościowych 

lub pytajcie obsługę o najbliższe terminy 

i wykonawców.

Menú del diá
Zapraszamy na pyszny lunch z możliwością 

wyboru jednej przystawki i jednego dania 

głównego. W cenie posiłku dodajemy  

arafkę wody lub  kieliszek wina de casa. 

Zapraszamy od wtorku do czwartku  

w godzinach od 13.00 do 17.00

Catering
Chętnie przygotujemy catering w formie finger food, zgodnie  

z waszymi preferencjami, który będzie indywidualnie wyceniany. 

Z przyjemnością zorganizujemy catering dla firm, czy osób 

prywatnych, ale także zapraszamy na imprezy w naszej 

restauracji, pomieścimy grupy od 20 do 30 osób. 

Więcej informacji udzielimy pod numerem  
telefonu 889 330 068

Zamów ciasto na 
domową imprezę

Tradycyjne hiszpańskie desery idealnie się 

sprawdzą na świątecznym stole, ale nie tylko! 

Delektuj się hiszpańskim smakiem podczas 

uroczystości rodzinnych.

Zapytaj obsługę o możliwość zamówienia  

ciast i deserów.

ul. Cieszyńska 313, 43-303 Bielsko-Biała
tel. 33 506 55 44

e-mail: biuro@atlanticagroup.com.pl
www.la-bodega.pl

La.bodega.bielsko
Hiszpańskie delikatesy La Plaza
la_bodega.bielsko
la_plaza.bielsko

ZAPRASZAMY
!

Oryginalne,  
świeże produkty 

Wszystkie dania 

przygotowywane  

są z najwyższej jakości  

składników prosto z Hiszpanii.

Tradycyjne galicyjskie 
potrawy 

Oferujemy wyborne dania  

z Galicji, które przeniosą Cię  

w serce hiszpańskiej kuchni.

Eventy 
tematyczne

Organizujemy wydarzenia 

tematyczne, to doskonała  

okazja do zanurzenia się  

w kulturę Hiszpanii.

Codzienne 
specjały

Każdego dnia oferujemy 

wyjątkowe dania spoza menu, 

przygotowane  

z sezonowych składników.


