
Anchoa de elaboración artesanal en aceite de brasa.

Escalope de foie en escabeche.

Tartar de calamar con cremoso de almendra e ibérico.

Vieira con mantequilla de hierbas aromáticas.

ENTRADAS 

PRIMERO 

SEGUNDO 

Lomo de lubina a la bilbaína.

Suprema de ternera con puré de calabaza.

EL  MENÚ INCLUYE:

Vino blanco, vino tinto, cerveza, refrescos,

café.

*Nota – IVA incluido*

POSTRE

Ganache de chocolate y helado de yuzu.

MENÚ NAVIDAD 
65 €

(a elegir)

(a elegir)



Hand-crafted anchovy in smoked-oil marinade.

Foie escalope in pickled vinaigrette.

Squid tartare with almond cream and Ibérico.

Scallop with aromatic herb butter.

STARTERS

FIRST COURSE

SECOND COURSE

Sea bass loin “a la bilbaína.”

Veal supreme with pumpkin purée.

THE MENU INCLUDES:

White wine, red wine, beer, soft drinks, coffee.

Note – VAT included

DESSERT

Chocolate ganache with yuzu ice cream.

CHRISTMAS MENU
65 €

(choice of one)

(choice of one)



MENÚ NAVIDAD 
85 €

Pato curado en aromas de brasa.

Mejillones en escabeche.

Gamba blanca curada en vinagre.

Tartar de calamar con cremoso de almendras e ibérico.

Ensalada de pimientos asados, cebolletas tiernas, olivas y

ventresca de atún rojo.

Consomé de pularda.

ENTRADAS 

PRIMERO 

SEGUNDO 

Lomo de merluza al pil-pil de bacalao. 

Carrillera ibérica al vino dulce con cremoso de coliflor.

POSTRE

Sorbete de albahaca.

Petit four

(a elegir)

(a elegir)

EL  MENÚ INCLUYE:

Vino blanco, vino tinto, cerveza, refrescos,

café.

*Nota – IVA incluido*



CHRISTMAS MENU
85 €

Duck cured in ember aromas.

Pickled mussels.

White prawn cured in vinegar.

Squid tartare with almond cream and Ibérico.

Roasted pepper salad with tender spring onions, olives, and red

tuna belly.

Pularda consommé.

STARTERS

FIRST COURSE

SECOND COURSE

Hake loin with cod pil-pil sauce.

Ibérico pork cheek in sweet wine with cauliflower cream.

DESSERT

Basil sorbet.

Petit four.

(choice of one)

(choice of one)

THE MENU INCLUDES:

White wine, red wine, beer, soft drinks, coffee

Note – VAT included



MENÚ NAVIDAD 
125 €

Ventresca de atún rojo oreada al sol.

Zamburiñas.

Pato curado en aceite de brasa

Pimientos del piquillo rellenos de veloutte de buey de mar.

Cigalitas a la espalda con mantequilla de hierbas.

Tartar de bogavante con bechamel de sus corales.

ENTRADAS 

PRIMERO 

SEGUNDO 

Rodaballo en salsa de cava y alcaparras.

Codillo en salsa de pasas y cremoso de coliflor.

POSTRE

Sorbete de albahaca.

Ganache de chocolate.

Petit four.

(a elegir)

(a elegir)

EL  MENÚ INCLUYE:

Vino blanco, vino tinto, cerveza, refrescos,

café.

*Nota – IVA incluido*



CHRISTMAS MENU
125 €

Sun-dried red tuna belly.

Zamburiñas (variegated scallops).

Cured duck in smoked oil.

Piquillo peppers stuffed with velvet crab velouté.

Butterflied baby crayfish with herb butter.

Lobster tartare with a béchamel made from its corals.

STARTERS

FIRST COURSE

SECOND COURSE

Turbot in cava and caper sauce.

Pork knuckle in raisin sauce with cauliflower cream.

DESSERT

Basil sorbet.

Chocolate ganache.

Petit four.

(choice of one)

(choice of one)

THE MENU INCLUDES:

White wine, red wine, beer, soft drinks, coffee

Note – VAT included


