
Carta restauración 230 x 210 mm 



Entrantes Frios Cold starters

Ensalada de zanahoria y 
garbanzos con feta, sabor 
oriental   12€

   

Carrot and chickpea salad with feta cheese, 
oriental flavour 

 Salmón gravlax marinado con 
remolacha 18€
Gravlax salmon marinated with beetroot

Tataki de atún marinado con 
jengibre y lima 23€
Tuna tataki marinated with ginger and 
lime zest

Carpaccio de quisquillas 28€
Shrimps carpaccio

Entrantes Calientes Hot starters

Velouté de calabaza potimarrón 
con castañas asadas   14€
Potimarron Squash velouté with roasted chestnuts  

Dahl de lentejas rojas con 
curry y leche de coco            14€

Risotto cremoso con trufas 
de Teruel              26€

 
compatible

compatible

IVA incluido. / VAT included. consultar alérgenos con el equipo / consult allergens with the team

Red lentil dahl with curry and coconut milk 

Creamy risotto with Teruel’s truffles 

Raviolis de bogavante, emulsión 
de Bisque con citronela 30€
Lobster raviolis, Bisque emulsión with lemongrass



IVA incluido. / VAT included. consultar alérgenos con el equipo / consult allergens with the team

Principales Mains

Curry de boniato, anacardos, 
cilantro fresco y arroz 
basmati    20€  
Sweet potato curry, cashews, fresh coriander 
and basmati rice 

Pescados Fish

Filete de merluza, rebozuelos y 
salsa de Vin Jaune 29€

 
Hake fillet, Chanterelle mushrooms and 
Vin Jaune sauce 

 
 

Filete de lubina, puré de  
calabaza butternut con avellana 
y castaña 35€
SEABASS FILLET, BUTTERNUT SQUASH PURÉE 
WITH HAZELNUT AND CHESNUT

 Carne Meat

Filet mignon” de cerdo con salsa de 
mostaza a la antigua, salteado de 
setas y puré  de  chirivía 28€  
Pork “Fillet mignon”, sautéed mushrooms, 
parsnip purée and wholegrain mustard sauce

Pechuga de pollo de campo, verduras 
de otoño y salsa de colmenilla 28€
Tender free range Chicken breast, autumn vegetables 
and morel sauce

Solomillo de vaca, gratin dauphinois 
cremoso y salsa de vino tinto 38€
Beef fillet steak, creamy gratin dauphinois 
and red wine sauce

Chateaubriand, gratin dauphinois 
cremoso y salsa de vino tinto 40€
Chateaubriand, creamy gratin dauphinois and 
red wine sauce 

Tartar de ternera a la parisina cortado 
a mano, con patatas fritas crujientes 32€
Classic hand cut parisian beef tartare, 
with crispy fries 

Guarniciónes Side dishes

Verduras de otoño   7€ 

 

Autumn vegetables 

Ensalada mézclum   7€

 

Mesclun salad 

Puré de patata   7€
Potatoe purée

  
  

 

Patatas fritas   7€ 

 

French fries


