
Preu per comensal 75€ (Iva inclos) 
Precio por comensal: 75€ (IVA incluido) 

Price per guest €75 (VAT included)

Beef sirloin with truffled pecorino and gorgonzola cream       

POSTRE · POSTRE · DESERT 

Opera de xocolata amb mousse de cafè o El nostre lemon pie 
Opera de chocolate con mousse de café o Nuestro lemon pie 

Chocolate opera with coffee mousse or Our lemon pie

MENÚ DEGUSTACIÓ · MENÚ DEGUSTACIÓN · TASTING MENU 

APERITIU · APERITIVO · APPETIZER

 Ostra francesa amb mignonette de ponzu 
Ostrón francés con mignonette de ponzu
French oyster with ponzu mignonette

Anxova del Cantàbric sobre tosta amb mantega fumada 
Anchoa del Cantábrico sobre tosta con mantequilla ahumada 

Anchovy from the Cantabrian Sea on toast with smoked butter 

ENTRANTS · ENTRANTES · STARTERS 

Cloïsses de les Ries amb tomàquet italià i romaní
Almejas de las Rías con tomate italiano y romero

Galician clams with italian tomato and rosemary 

Croquetes de rap i gambes amb maionesa Japonesa
Croquetas de rape y gambas con mayonesa Japonesa

Monkfish and prawn croquettes with Japanese mayonnaise 

PRINCIPALS · PRINCIPALES · MAINS

Morro de Bacallà a la crema de vieires amb patates, porro i carbassa 
Morro de bacalao a la crema de vieiras con patatas, puerro y calabaza 

Codfish filet with scallops creamy sauce, patatoes, leek and squash

Filet de vedella a la crema de pecorino trufat i gorgonzola
Solomillo de ternera a la crema de pecorino trufado y gorgonzola



Maridatge · Maridaje · Pairing 

Q-CUMBER
Fino, Pisco, pepino, zumo de lima y azúcar

Copa de Verdejo
D.O Verdejo

Copa de Albariño
D.O Rias Baixas

Copa de Rioja Crianza
D.O.Ca. Rioja 

Vanity Martini 

Patron Silver, sirope de almendra amarga, zumo de lima, romero, ginger beer y clara de huevo 

Preu per comensal 45€ · Precio por comensal 45€ · Price per guest €45 




