
ENTRANTES/STARTERS 

PATE DE CABRACHO CON ALIOLI DE LIMA

CONSOMÉ DE PUCHERO GADITANO CON 
RAVIOLI DE SU PRINGA

ENSALADA DE REMOLACHA, NARANJA Y 
BROTES TIERNOS CON VINAGRETA DE MOSTAZA 
Y AVELLANAS 

PRINCIPALES/MAIN COURSES 
ROAST BEEF DE LOMO DE RETINTO CON GRAVY 
AL VINO TINTO

PALETILLA DE CORDERO GLASEADA
CON MIEL DE CAÑA (+5€)

SALMÓN ASADO CON BEURRE BLANC DE 
MOSTAZA ANTIGUA

IVA INCLUIDO. / VAT INCLUDED. CONSULTAR ALÉRGENOS CON EL EQUIPO / CONSULT ALLERGENS WITH THE TEAM

FISH PATÉ WITH LIME AIOLI

 

Beetroot, orange and baby leaf salad with a
mustard and hazelnut vinaigrette

RETINTO BEEF ROAST WITH RED WINE SAUCE

HONEY-GLAZED LAMB SHOULDER

ROASTED SALMON WITH A GRAIN MUSTARD BEURRE BLANC 

POSTRES/DESSERTS 
LEMON PIE, MERENGUE, MOUSSE DE YUZU 
Y HELADO DE FRAMBUESA

PUDDING DE DÁTILES Y NUECES PECANAS 
CON TOFFEE DE MISO Y HELADO DE VAINILLA 

Date and Pecan Pudding with Miso Toffee and 
Vanilla Ice Cream

SURTIDO DE QUESO (10€ SUPLEMENTO) 

2 PLATOS 44€ 3 PLATOS 49€
2 COURSES €44, 3 COURSES €49 

Selection of cheese (€10 SUPPLEMENT)

CÁDIZ-STYLE PUCHERO CONSOMMÉ WITH MEAT-FILLED
RAVIOLI 

lemon pie, meringue, yuzu mousse and
raspberry icecream

ALMUERZO DOMINGO/SUNDAY LUNCH 

½ POLLO COQUELET CON SALSA DE MANZANA 
Y SIDRA
½ POUSSIN WITH AN APPLE AND CIDER SAUCE 

TODOS LOS PLATOS PRINCIPALES
SE SIRVEN CON YORKSHIRE
PUDDING Y SALSA / ALL MAIN
COURSES SERVED WITH
YORKSHIRE PUDDING AND GRAVY

APIONABO ASADO Y GLASEADO CON GRAVY 
DE SETAS 
ROASTED AND GLAZED CELERY ROOT 
WITH MUSHROOM GRAVY


