% KARCUTERIA

Pernil de Gla 100% ibeéric reserva privada
33.00| 1/2 hadié 19.85

Taula d'assortiment d’ibérics de campanya
(llom, xorico, llonganissa, pernil) 25,00‘ 1/2 - 7375 A

Cecinade vacade LIS IGP 74560 A

% AMANIDES/ VERDURES

(2 PLRSONES)

Gran amanida del LUjOI amb tomaquet pelat, cogombrets,
ceba morada, rovells d'espdrrecs, ou, anxova, bonitol en conserva, piparres,
‘encurtits” amb vinagreta de mostassa - 22 4() A P == h

Graellada de verdures 7735

(Amb salsa romesco ) A 5‘5 @ \7

Amanida de tomaquet, sardines i formatge feta
/4,60 C <anili<

Tomatada amb burrata fresca i pesto
74960 @B

Hummus de cigrons amb verdures i pa pita
7460 % § Rp

Esqueixada de Bacalla amb olivada 7365 -

Torta de formatge cremos de Canarejal
2795 8
Assortiment de 6 formatges del mon:

compte cur des sapins, morbier marcel petit,
shropshire, blue, canarejal curado, garmillas tierno

& idiazabal de pastor 27,50 | 1/2 - 1270 8

% OUS

Truita vaga de gambetes vermelles

77,35 @ @

Truita de Patates al moment amb
Jabugo 7375 @ §

Truita al moment amb Bacalla

i ceba picant 7375 @ = J

Ous Estrellats amb patates i
Jabugo 77.55 @ §

Demanals amb Graie: (Sap/. +7.,90

% TAPES

Pebrots del Padré §95 § %

Anxoves del Cantabric (8 uds.)
pelades a Ma /840 -

Amanida Russa casolana amb bonitol 70,40 @ <«

Croquetes de costella de black Angus amb

salsa de chipotle i lima o de pernil ibéric 7250 & @ 8 A

Calamars saltejats amb botifarré i padré 2260 W

Favetes saltejades amb calamars 2240 W
i alls tendres

HARROSSOS

Caldods de cua de bou 30,35x peis.
Caldos de llamantol (rin. 2 pes.) 33.00% pows. @ < A W

Paella del Senyoret 70.75x pets. @) < A W

Arrds de zamburifas amb gamba 30,35 pews. @) e A W

vermella
Arrds de bolets i verdures 30.35v pews. A ‘W" N

Daus d’entrecot de bovi major saltejats
amb pebre negra 77,35 A &

. . 79.85
Filet trossejat al Cabrales o a I'Allet AR

Foie Fresc a la planxa amb ceba 2500 A §
caramelitzada i compota de poma

Tacs de tonyina
amb ceba caramelitzada 2750 A «=-

Tripa de vedella guisada ("callos”) 7250
AJ

Alberginies fregides amb mel de canya
7470 § g

% BACALLA

Bacalla amb samfaina 25.00 § <

Bacalla amb salsa de bolets 2500 «=@ {

/'%@ [@L L%U&S/
apciars ueg;a/m»/

o Cunbinacions
millers plats per

(OMBINAT (2 prrs.)
1/2 Racié do Fomil do Gl
@ap “a (?Zwm
(Seité fresc a lu Condlalusa
Doaws dentrecat Clstunice
EDaws de tonggina amib ceba

44 OO« e persona

(OMBINAT (4 pLRs.)

Kacid do Fowil de Gla
(Seité frese a lu Condlalusa
Gt do Casairgal
Esqueirad do bacallie amb olivada
Conanide ussa caselana
WM&@ZU@M@@[@”MM@
% Cuoquetes do Pl de Gla
@ap @Q?E(/m
EDaws de tenyina amb ceba
Daus derecet Clstuici

44 OO« prr prasoma

CUARNICIONS

Patates Fregides
Patata al Caliu
Esparrecs verds
Verdura a la Brasa

Tempura §

X

3§

Pebrots del Padré

Amanida



b

2@4/9@24@/%

(OMBINAT VIO (2 pers.)
1/2 Racié: do Fomil. de Gl
@ap “@ 6%@
Escapinges Gulegues
@&M@ la marinocia
EDaus de tenggina amb ceba

52.40%€  ror prasona

(OMBINAT WO (4 pers)
Racii de Sowil de Gl
Gt de Cuiarsjal
% Chaguetes do Fmil de Gl
90/0 “a (?Eym
leisses a la marincra
Escapinges Gallegues
Cubemars a la Cndabusa
EDauws de tonggina amb ceba
Daws dentbrecat Cstuica
Daus de filet ol Cubrales

52.40%€  por persona

SALSES

Cabrales 42082
Romesco 420 A %9
Ceps 420 8A
Chimi churri 420 2

Alli-oli 790®

& CORNS

Costella de Black Angus rostida a
baixa temperatura 2590

Costelles i mitjanes de lleto a
la brasa 2700 | POCFETA .

Filet de vaca vella a la brasa ALPUNT . .
37.401/2 1840 + foie 7.90

MOLT FETA

Filet de vaca vella a la pedra
3740 + foie 790

Mitjana de vaca 1.200 gr. 47.00

Steak Tartar de filet de la casa 2345

A1

Picanya d’Angus Uruguay a la brasa 900 gr.
(2 pers.) 57.70

Rib-eye Premium d'Uruguay 4255
a la brasa 500 gr. Liomn

Baix ..
T-bone de 1200 gr. 67.00

(Recomanat 2 pers.) Filet

Entrecot de llom baix de bovi major
de 350 gr. 2260 + foie 790

Espatlleta de lleté al Forn o a la Brasa 3500 A
Cua de bou guisada 2690 A

Tataki de llom alt amb soja citrics i mel /590
0

,
9!
H@

% DEL MAR

Escopinyes Gallegues al Vapor o a la Planxa
2050 W

Escopinyes Gallegues amb farigola, llimona
i xerés 2050W A

Cloissa fina a la Planxa / Marinera /
Donostiarra 3455 W == @ A
Ostré Gallec (6uds) 7525 W

Ostra Gallega King s6.85ud. W

Assortiment de closca: cloisses,
navalles, escopinyes i musclos 39,50 W

Navalles a la planxa 24.00 W

Calamars a 'Andalusa 2070 W §

Musclos a la Marinera / Vapor 73./5 @« @ A D ®

Seitons a la Andalusa 7460 <« i

Fritura de gambeta vermella 2050 @

Pop Gallec “a Feira”" oala Brasa 2365 @
Tartar de Tonyina o0 Salmé 2260 «= @& A A
Tataki de Tonyina o Salmdé 2260  « -%

Llom de tonyina Bluefinn a la brasa 7475 <

Rap Gallec a la Brasa o al Forn 37.40
O = oA

Turbot a la Brasa, al Forn o a la Donostiarra
(2 pax.) 6290 W == § @ A

Llamantol al forn amb crema de marisc 4760 @ 8

.n. ” .E”S Botifarra amb patates §;

Gins el 12 anys

|5 75 € Tires de pollastre amb patates i‘i
’

p‘ER Macarrons amb salsa Bolonyesa o Carbonara { 8 pn

Calamars a I'Andalusa amb patates W ¢

2,90 x pois.

Demanal tandbé
Seuse Q&m

Si necessita més informacio sobre al-lergens consulti al nostre personal
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