MENU DEGUSTACION

TASTING MENU

Pan
Mantequilla de hierbas y aceitunas negras
Aceite de oliva virgen extra
Bread
| Herb butter with black olives
‘l' Organic extra virgin olive oil
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‘ Aperitivos

Snacks
ok ok Kok

2 X entrantes
2 x starters

ok ok Kok

1 x plato de pescado
1 x fish dish
ok ok Kok
1 x refresco cortante
1 x refreshing spoom
ok K Kok
1 x plato de carne
1 x meat dish
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1 x postre
1 x dessert

€ 60,00 p.p. I.V.A. incluido

Degustacion de quesos: + €12,50 p.p.
Cheese tasting: + €12,50 p.p.

Maridaje de vinos: + €25,00
Wine pairing: + €25,00

El menu degustacién dura unas dos horas
Podra pedirlo hasta una hora antes del cierre de la cocina
The tasting menu takes around 2 hours
You can order a tasting menu until one hour before the kitchen closes



STARTERS

Coulant de Torta del Casar / Helado de tomillo / Carne de membrillo
Torta del Casar cheese coulant / Thyme ice cream / Quince jelly
€15,50

Sopa de cebolla / Esferas de queso ahumado / Trufa negra / Nueces
Onion soup / Smoked cheese spheres / Black truffle / Walnuts
" €15,50

Steak tartar / Trufa negra / Huevo de codorniz
Steak tartar / Black truffle / Quail egg
€18,50

Escalope de foie gras de pato / Amaretto / Avellanas / Albaricoques secos
Duck foie gras sauteed / Amaretto / Hazelnuts / Dried apricots
€18,00

Anchoas del Cantabrico / Remolacha / Nieve de queso feta / Pistachos
Cantabrian anchovies / Beetroot / Feta snow / Pistachio
€18,50

Ensalada malaguefia / Anguila ahumada / Naranja / Patata
“Malaguefia salad” / Smoked eel / Orange / Potato
€18,00

Roastbeef de ciervo / Mostaza / Cebolla crujiente
Venison roast-beef style / Mustard / Crunchy onion
€18,50

/
/

Langostinos / Kataifi / Salsa de foie gras
1 Prawns / Kataifi / Foie gras sauce
' €17,25

Zamburifias / Jamoén Ibérico / Alcachofa de Jerusalén
| Galician mini scallops / Ibérico Pata Negra ham / Jerusalem artichoke
€17,25

Degustacién de quesos nacionales
Selection of Spanish cheeses

€12,50

El precio del servicio de pan es de €2,00 p.p.
Tenemos una carta de alergénicos a disposicién del cliente que lo solicite



PLATOS PRINCIPALES

MAIN DISHES

Caneldn de confit de pato / Salsa Mornay / Trufa negra / P.X.
Duck confit cannelloni / Mornay sauce / Black truffle / P.X.
€27,00

Pluma ibérica “Plato de los Montes” / Migas de chorizo / Yema curada
Ibérico pork shoulder / Chorizo crumble / Cured egg yolk
€28,00

Solomillo de vaca / Trufa negra / Portobello / Gratén
Fillet steak / Black truffle / Portobello / Gratin
€31,50

Cordero / Musgo de hierbas / Berenjena / Patata al tomillo
Lamb / Herb crust / Eggplant / Thyme potato
€30,00

Carrilleras de cerdo ibérico / Calabaza / Ajo negro
Ibérico pork cheeks / Pumpkin / Black garlic
€26,00

Lubina salvaje al vapor de sal / Salsa de hierbas / Puré de raices
Wild seabass salt steamed / Herb sauce / Root purée
€28,00

Urta / Salsa putanesca / Crujiente de aceituna negra / Orzo
Redbanded seabream / Putanesca sauce / Crunchy black olives / Orzo
€28,00

Rape / Panko / Fondo de marisco / Quisquillas de Motril / Puré de Coliflor
Monkfish / Seafood stock / Shrimps from Motril / Cauliflower purée
€28,00

Merluza / Crema de ajos / Perejil / Ajos confitados / Patatas al pimentdn
Hake / Garlic cream / Parsley / Garlic confit / Paprika potatoes
€28,00



