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MENU HOMMAGE
180 EUROS PAR PERSONNE

- Entrées

- Rosbif de picaia (aiguillette de rumsteck) roti lentement,

oignons rouges et courge en saumure
et crudités de carotte et céleri

- Notre classique steak tartare de hanche de boeuf,
caviar et brioche maison

- Tiradito de longe basse maturé 6 mois,
thon péche artisanale et sélection de légumes

- Cecina Grande Reserve (boeuf ibérique séché)
longue guérison, vieillie en cave

- Boudin artisanal fait dans les montagnes de Leon,
cent pour cent boeuf. Avec focaccia

- Salmorejo (soupe froide) de betterave avec garniture
de langue et amande grillée

- Nouveaux morceaux avec des différentes
périodes de guérison

- Blettes potager gratinées au saindoux de boeuf
avec pignons et olives noires

- Os a moelle 3 la braise peint en beurre au poivre noir,
jalapenos, agrumes et toast de paprika

- Mousse a la pina colada avec confiture
de fraises acidulée

- Cote de boeuf sélection José Gorddn
- Tomate potagere

- Sorbet de pomme verte, yaourt de Coladilla
et noisettes caramélisées

- Tarte au saindoux de boeuf, glace aux biscuits
et mousse de chocolat blanc

MENU ESSENTIEL
130 EUROS PAR PERSONNE

- Entrées

- Notre classique steak tartare de hanche de boeuf

avec brioche maison

- Cecina Grande Reserve (boeuf ibérique séché)
longue guérison, vieillie en cave

- Raviolis faits maison farcis a pastrami, avec sauce

rose méditerranée, tomates seches, cecina
croustillante et croquant au fromage

- Tomate potagére
- Cote de boeuf premium
- Poivrons rouges rotis au charbon de chéne

- Tarte au saindoux de boeuf, glace aux biscuits
et mousse de chocolat blanc
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