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GASTRONOMIA
CARTA RESTAURANTE
La escena marca el ritmo. La mesa lo acompana.
BOCADOS
Croqueta de marisco con un punto citrico 237 4,00€
Croqueta de jamén ibérico 27 4,00€
Gilda 412 4,50€
Tres bocados de conejo, crema de garrofén y crudicé de jud{a verde 158 u 10,00€
ENTRANTES
Boniato asado con fresas, cremoso de queso azul, encurtidos y mojo verde
Un cldasico de la casa 7+ O
Berenjena a la llama con burrata y tomate de temporada al horno 7.8, 15,00€
Alitas de pollo «para chuparse los dedos», deshuesadas y al ajillo 15,00€
Lomo de bellota 100 % ibérico de Extremadura 16,00€
Sashimi de pescado de lonja curado con mandarina y yuzu 3.4 19,00€
Pata de pulpo crujiente, puré de boniato y mayonesa de mojo picén 3,12, 13 24,00€

Steak tarcar dC so]omi]lo de vaca cortado a CuCl’li“O 3, 4,10, 12

25,00€



PLATOS PRINCIPALES

Lubina asada con jugo de moluscos 412,13

Pescado de lonja asado con suquet de marisco 2.4

Jarrete de cordero manchego laqueado con un toque de chocolate 7.2
Presa ibérica de Extremadura a la p]ancha con jugo de carne ymiso 67,12
Solomillo de vaca asado con jugo de carne al tomillo 7

Guarnicion a elegir, incluida con el plato principal:

Patatas fritas como Dios manda

Verduras de temporada asadas

Ensalada dC mézclum y bI’OtCS

24,00€
30,00€
24,00€
27,00€

28,00€

ARROZ

Paclla dC gamba rayada Yy vieira 24,13

Minimo 2 personas. Servida en paella.

2‘5,00€ pOV pCTSO?’lOl

POSTRES CASEROS

Tarta de queso de Mahon con toffee y pistacho garrapinado 378
Flan de calabaza asada y turron de A. Galiana 3.7
Brownie de chocolate con helado de vainilla 1.3.7.8

Pina asada con sorbete de coco 7.8

Servicio de pan artesanal y AOVE
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1.GLUTEN 2. CRUSTACEO 3. HUEVO 4. PESCADOS  5.CACAHUETE 6. SOJA
GLUTEN CRUSTACEANS EGG FISH PENAUT SOY

D L £ B H O

8,00€
8,00€
8,00€

8,00€

2,50% POT persona

8. FRUTOS DE 9.APIO 10. MOSTAZA 1. SESAMO 12. DIOXIDO DE  13. ALTRAMUCES  14. MOLUSCOS

CASCARA CELERY MUSTARD SESAME  AZUFRE Y SULFITOS LUPIN
NUTS SULFITES



