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PARA COMPARTIRY ENTRANTES - TO SHARE AND STARTERS
El comienzo perfecto para tu experiencia - The perfect start to your experience

Sugerencia: ideal para el centro de la mesa
Suggestion: ideal for the center of the table

Salmorejo de remolacha con mojama
Beetroot salmorejo with cured tuna

Ajoblanco con ahumados
Ajoblanco with smoked fish

Ceviche de dorada
Sea bream ceviche

Ensalada tibia de berenjenas, pimientos y jamén
Warm salad of eggplant, peppers, and ham

Tosta de sardinas sobre puré de berenjena asada
Sardine toast on roasted eggplant purée

Esparrago triguero a la brasa
Grilled wild asparagus

Parrillada de verduras de temporada
Grilled seasonal vegetables

Gambas marinadas en citricos y emulsién de escabeche
Citrus-marinated prawns with escabeche emulsion

Carpaccio de presa paleta
Carpaccio of Iberian pork shoulder

Cogollos braseados con anchoa del Cantabrico
Braised baby gem lettuce with Cantabrian anchovies

Revuelto de gambas, ajo puerro y jamon
Scrambled eggs with prawns, leeks, and ham

ESPECIALIDADES DEL MAR
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Nuestros tesoros marinos, con el toque justo de fuego
Our marine treasures, with just the right touch of fire

Tallarin de choco con pesto de wakame
Cuttlefish noodles with wakame pesto

Tataki de atdn a la brasa, wakame y tofe de soja
Grilled tuna tataki with wakame and soy toffee

Pulpo asado sobre ajoblanco
Roasted octopus with ajoblanco

Lomo de bacalao a la brasa sobre pimientos asados
Grilled cod loin on roasted peppers
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DE NUESTRA PARRILLA
Carnes seleccionadas y cocciones lentas
Selected meats and slow cooking methods

Churrasco de pollo al estilo tradicional
Traditional-style chicken churrasco

Presa ibérica a baja temperatura
Slow-cooked Iberian pork shoulder

Entrecot de vaca madurada
Aged beef ribeye

Entrecot Simmental Suiza 3009
3009 Swiss Simmental Ribeye Steak

Cube Roll Black Angus Argentina soog 51€

POSTRES - DESSERTS
Creaciones dulces de nuestra cocina
Sweet creations from our kitchen

Tarta de queso
Cheesecake

Meldn osmotizado
Osmotically treated melon

Cremoso de chocolate picante con espuma de romero
Spicy chocolate cream with rosemary foam
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HUEVOS ALTRAMUCES MOLUSCOS PESCADO CRUSTACEOS SOJA APIO

CONTIENE LACTEOS MOSTAZA GRANOS  DIOXIDO DE AZUFRE CACAHUETES FRUTOS
GLUTEN DE SESAMO Y SULFITOS DE CASCARA

Los productos de la pesca servidos crudos o practicamente crudos en este establecimiento han sido
sometidos a un tratamiento de congelacion preventivo frente a anisakis, conforme a la normativa vigente
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COCKTAIL
@ NEGRONI szz. EXPRESSO MARTINI GARIBALDI
Ginebra, Vermut rojo, Campari  Vodka, licor de café, expresso y azlicar Campari, Zumo de naranja

Amargo, clbga nte y perfecm mente Intenso, cremoso y perfecto para despertar S z'mpl vibrante y deliciosamente
equilibmdo 3 los sentidos italiano
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= wnge WHISKY SOUR e APEROL SPRITZ ez DRY MARTINI
Whisky, limon, azlcar, clara de huevo Aperol, Prosecco, Soda, Naranja Ginebra, Vermut dry,

aceituna o twist de limoén
Suave, citrico y con textura arerciqpelbdh Ligero, reﬁ'escanre y mediterrdneo )
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