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· Rosbif de picaña (aiguillette de rumsteck) rôti lentement,  
oignons rouges et courge en saumure et crudités de carotte  

et céleri. 19

· Notre classique steak tartare de hanche de boeuf avec  
brioche maison. 35

· Carpaccio d’entrecôte maturée 180 jours. 28

· Tiradito de longe basse maturé 6 mois, thon pêche artisanale  
et sélection de légumes. 32

· Cecina Grande Reserve (boeuf ibérique séché) longue guérison, 
vieillie en cave. 26

· Nouveaux morceaux avec différentes périodes de guérison. 26

· Salade de feuilles vertes, fromage burrata, cecina croustillante, 
aubergine marinée et vinaigrette aux fruits rouges. 16

· Tomate potagère. 10

· Croquettes. 12

· Empanadas de Tucuman avec de la sauce créole. 14

· Mollejas (ris de boeuf) en ragoût d’après une  
ancienne recette. 18

· Boudin artisanal fait dans les montagnes de León,  
cent pour cent boeuf. Avec focaccia. 13

· Salmorejo (soupe froide) de tomates de notre potager,  
oeuf de caille et cecina croustillante. 14

· Haricots de la Bañeza. 14

· Raviolis faits maison farcis à pastrami, avec sauce rose  
méditerranée, tomates sèches, cecina croustillante  

et croquant au fromage. 16
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· Ode à la langue; fumée, avec sauce au porto et velouté  
de céleri-rave. 18

· Morue frite avec sauce mojo rouge, poivrons grillés  
et pommes de terre. 16

· Cuisses de grenouille, un classique chez nous, au saindoux. 32

· Os à moelle à la braise peint en beurre au poivre noir,  
jalapeños, agrumes et toast de paprika. 16 

Version XL. 22

· Callos (tripes de boeuf) en ragoût style traditionnel. 14

· Escalopes farcies cecina avec sauce de sauge au vin blanc  
et légumes tournés. 18

· Joues de boeuf confites au saindoux avec une touche  
de xérès, veloutée de carottes et thym citronné. 24

· Queue de boeuf mijotée très lentement au vin rouge  
et mille-feuilles de pommes de terre. 38

· Filet de boeuf avec assortiment de beurres et épinards  
à la crème. 38

· Côte de boeuf sélection José Gordón. 160 euros/kilo

· Côte de boeuf premium. 120 euros/kilo

· Côte de boeuf. 96 euros/kilo

· Côte de vache premium. 85 euros/kilo

· Accompagnements.  
Frites. 7   

Manioc frit à la sauce arrabiata. 7   
Teriyaki de patate douce. 9   

Poivrons rouges rôtis au charbon de chêne. 11



En lo profundo
La lentitud del tiempo

Sintiose bella




