
ENTRANTES (Individual en pase de 3)
Ensaladilla de gambón al ajillo con huevo de 

codorniz y camarones fritos

Tartar de Atún (Lomo) con vinagreta de Yuzu y 
huevas de Salmón  

Foie casero elaborado en nuestra cocina, con 
tostas para untar, confitura de manzana y 

confitura de tomate

PRINCIPALES a elegir
Atún Trinchado (Tarantelo) Con Tomate Concassé

Y AOVE

Chateaubriand De Ternera Con Patatas Fritas Y 
Pimientos Del Padrón

Pluma Ibérica Con Yuca Frita, Alcachofa Y Mojo 
Verde

Hamburguesa De Ternera (200Gr De Carne De 
Ternera Picada A Cuchillo Por Nuestro Chef Con 

Queso, Bacon, Huevo Frito, Lechuga, Tomate, 
Cebolla Y Patatas Fritas Con Pan Brioche 

Elaborado En Nuestra Cocina)

DULCERÍA CASERA
Degustación De Postres (Tarta De Queso, Tarta De 

La Abuela Y Tocino De Cielo) 

59€
POR PERSONA

Bebidas no incluidas



STARTERS 
(individual portions, served as a trio)

Garlic prawn “ensaladilla” (potato salad) with quail
egg and crispy baby shrimp

Tuna loin tartare with yuzu vinaigrette and salmon
roe

House-made foie gras with toast, apple jam, and 
tomato jam

MAINS (choose one)
Sliced tuna (tarantelo cut) with tomato concassé

and extra-virgin olive oil

Beef Chateaubriand with French fries and Padrón 
peppers

Iberian pork pluma with fried yuca, artichoke, and 
green mojo sauce

Beef burger (200 g hand-chopped by our chef) 
with cheese, bacon, fried egg, lettuce, tomato, 

onion, and fries, on house-baked brioche

HOMEMADE DESSERTS
Dessert tasting: cheesecake, “Grandma’s cake,” 
and tocino de cielo (Andalusian egg-yolk flan)

59€
POR PERSONA

Bebidas no incluidas


