
 

ENTRANTES Y RACIONES 

 

Ensalada de ventresca con pimientos rojos asados y cebolla caramelizada    17.00€ 

Ensalada de quesos de cabra con frutos secos y lechugas variadas    14.50€ 

Ensalada de burrata y albahaca con aliñe de miel y mostaza   15.00€  

≈ 

Tabla de ibéricos, jamón, lomo, chorizo y cecina        18.00€  

Jamón bellota ibérico cortado a chuchillo 100gr.        19.50€ 

Caviar Wagyu Santa Rosalía (cecina)         24.00€ 

Filete de anchoa en Oliva Virgen (10/12 unidades)       18.00€ 

Foie de pato con dulce de tomate y melocotón, con pan de pasas             15.50€ 

Steak tartar de Wagyu Santa Rosalia marinado          19.50€ 

≈ 

Mejillones al vapor 1 Kg.                                                   16.50€ 

Pulpo a la gallega o plancha                                                                               24.00€ 

Langostinos plancha 12 uni.                     20.00€ 

Gambones plancha 6 uni.            14.00€ 

Zanburiñas 6 uni.                        12.00€ 

                

≈ 

Corazones de alcachofas plancha con refrito de ibérico(4 unidades)           13.00€ 

Hongos confitados en su jugo            16.50€ 

Revuelto de morcilla con piquillo y langostinos                                       14.50€  

    

Pan 0.50€ cada cada corte 

Consulte al camarero 

 



 

SEGUNDOS Y POSTRES 

 

Merluza rellena de txangurro sobre salsa mariscada con langostinos     18.50€ 

Bacalao con Vizcaína tradicional con panadera        18.50€ 

Pescado de crianza, lubina o dorada al horno con su guarnición               17.50€ 

  ≈ 

Chuletón de vaca maduración mínima de 30 días                            49.50€/Kg. 

Entrecot de vaca con guarnición            19.50€ 

Carrilleras de vaca Angus con patatas baby          17.50€ 

Costilla asada a baja temperatura con salsa barbacoa        16.50€ 

Secreto confitado a la plancha con salsa de carne y trigueros       18.50€  

Cordero y cochinillo asado por encargo             s/m 

≈ 

Cazuelita de albóndigas caseras tradicionales y patatas                   14.50€  

Cazuelita de rabo estofado                 16.50€ 

≈ 

Tarta de queso con frutos rojos            5.50€ 

Hojaldre relleno de frambuesas flambeadas          6.00€ 

Coulan de chocolate negro casero                      6.50€ 

Arroz con leche casero              4.50€ 

Sorbete de mango, limón o mandarina           7.50€ 

Tabla de quesos, ahumado, Idiazabal, curado y similares con membrillo      18.00€ 

≈ 

Pan 0.50€ cada cada corte 

Consulte al camarero 

 



 

BODEGA 

Marques de Murrieta 2022 Rva. Rioja       36.00€ 

Campillo Tinto Cr. Rioja         19.50€  

Ramón Bilbao Cr. Rioja         17.50€ 

Marques de Cáceres Cr. Rioja        16.50€   

Viña Izadi Cr. Rioja          16.50€ 

Lan  Cr. Rioja           17.50€ 

Ederra Cr. Rioja          14.50€ 

Faustino Cr. Rioja          13.50€   

≈ 

Cepa 21 2021 Ribera del Duero        27.00€ 

Emilio Moro 2022 Ribera del Duero       28.00€   

Legaris tinto Roble Ribera del Duero       17.50€  

912 Altitud tinto Ribera del Duero        17.50€  

Vino tindo Roble Protos Ribera del Duero      17.50€ 

Fuentespina 3 cosecha Ribera del Duero      12.50€ 

≈ 

Marques de Cáceres Cr. Rioja 3/8l         9.00€  

Campillo Cr. Rioja ½          13.00€ 

≈ 

Blanco Godello          14.00€ 

Chardonnay           14,50€ 

Sidra             9.00€ 

Albariño           14.50€ 

Mar de Frades Albariño         29.00€ 

Verdejo           13.50€ 

≈ 

Rosado Marques de Cáceres        12.00€ 

Codorniu Prima Vides         16.50€ 

Moët Cahndon          58.00€ 

Consulte al camarero 

 


