ENTRANTES

(UD) SAM DE PANCETA

en su adobo, con cebolla, cilantro y lima
7 por unidad

AGUACATE HASS

a la parilla con pico de gallo, queso feta, lima y cilantro
18

EL TOMATE DE ANGELITA
con AOVE de Casas de Hualdo y Maldon, nada mas
17

PUERROS CONFITADOS
con tahini de almendras, reduccién de pimientos y guanciale
18

SETAS SALTEADAS
tipo ostra, con grasa de vaca y chimichurri
18

MOLLEJAS DE TERNERA
glaseadas a la parrilla con hoisin y cremoso de coliflor
20

TARTAR DE BONITO
alinado con compota de manzana y mayonesa de chipotle
20

ARROZ DE MONTANA
con carrillera de cerdo ibérico y alioli de achiotes
21

CECINA BLACK ANGUS (100gr)

de larga curacién, de los chicos de Selectiun Kurado
24
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PESCADOS

PESCADO FUERA DE CARTA

preguntanos por la captura del dia
SM

BACALAO NORUEGO
a la plancha, con guiso de oreja
25

CHIPIRONES DE ANZUELO
con diferentes elaboraciones de maiz
23

VENTRESCA DE ATUN ROJO

brasa, con salsa tom-yum, boniato blanco y cacahuetes
23

CARNES

STEAK TARTAR SANTE
de black angus, acompanado con reganas
24

CHULETA DE VACA VIEJA SIMMENTAL NACIONAL IRUKI (PARA 2)
(1000gr) a la brasa con hueso y madurada 40 dias, con cogollos a la brasa
45 por persona

PATO BARBERIE DE LAS LANDAS

a la brasa con demi-glace de ciruela y cous cous
24

ABANICO IBERICO DE BELLOTA JOSELITO

a la brasa, con escalivada de pifia a la brasa y pak-choi
23

MENU DEGUSTACION

Dos entrantes, un pescado, una carne, un postre y servicio de pan.
A mesa completa, hasta las 15:30/22:00. Bebidas aparte.

49/PAX
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