PARA EMPEZAR

Ostra Guillardeau n©3 aguachile | huevas de trucha C’J)@ @) ud 6€ | 6 ud 34€
Ostra Guillardeau n®3 @ @) ud 5€ | 6 ud 28€
Cecina de Kobe media 15€ | entera 28€
ENTRANTES Y GUISOS
Croquetas de Kobe @®) ud extra 4€ | 4 ud 14€
Steak tartar de ternera charra emulsién de tuétano | rabanito | pani-puri @@ (@@  26€
Gildas helado de vermut | tierra de aceituna (@)@ (@) @ @@ ud extra 5€ | 4 ud 18€
Tomates nanbanzuke de jurel | wasabi | menta @0EEO® 20€
Carpaccio de presa ibérica parmesano | avellana @@ @ @ @ 22€
Gyoza de txangurro suquethai| camarén mauxia @)@ @ ® 0 Q@) 16€
Cannelloni de brisquet alcaravea | cacahuete cantonés @@ @ @ @@ © 16€
Ajo blanco de lychee qiézi|uvade mar @ @ 16€
Arroz NEeQro carabinero brasa | kewpie de codium @)@) @ @ (@ @) 1 ud extra carabinero 8€ | 26€
Almejones gallegos beurre blanc | aceite de hierbas @@ @) @) 6 ud 22€ | 8 ud 29€

ENTRE BRASAS Y MAR
Rodaballo crema de limén | pesto de lechuga de mar @@ @) yo T 28€
Atun Rojo miso y yuzu | kumquat | salicornia @®@@ @O ©@ @ ., 27€
Bacalao confitado moqueca brasilenia | pioppini @e® . 29€
Solomillo de vaca “El Capricho”  tupinambo | satoimo ELQAE“RI[Q";& 31€
Pluma ibérica de Guijuelo satsumaimo|umeboshi ~ @®® 27€
Lomo de ciervo mole poblano | kéfir | tirabeque 5 IOGC) 28€
Magret de pato peray vino tinto | foie @@) 26€
Servicio de pan 2,5€ p/p. Todos nuestros producto son elaborados de forma artesanal, 2000000
El consumo minimo por comensal en mesa es de 39€. () X @

The minium spent per person will be 39€.
Nuestra cocina no estd libre de trazas ni de alérgenos, ya que es un espacio en el que se trabajan productos que lo contienen.
Los clientes pueden solicitar asesoramiento sobre alérgenos y/o intolerancias a un miembro del personal de la sala.



POSTRES

Pantera rosa @ 10€
fresa | mascarpone | vainilla

Boton charro @@ 9€
farinato | manzana | queso villalon

Banoffee @ ® 9€

caramelo salado | platano

Kuro no kokoro@) 10€
chocolate guanaja | sal | AOVE

VINOS

Graham'’s LBV

Oporto 5¢€
Menade Sauvignon Dulce 5€
Valveran 10 Manzanas 6 5€
Sidra de hielo ’
Gran Barquero 6€
Pedro Ximénez

Vina 25 4,5€
Pedro Ximénez

Oremus Tokaji Vega Sicilia 7€
Late harvest 2018

Servicio de pan 2,5€ p/p. Todos nuestros producto son elaborados de forma artesanal.
El consumo minimo por comensal en mesa es de 39€.

The minium spent per person will be 39€.
Nuestra cocina no esta libre de trazas ni de alérgenos, ya que es un espacio en el que se trabajan productos que lo contienen.
Los clientes pueden solicitar asesoramiento sobre alérgenos y/o intolerancias a un miembro del personal de la sala.
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