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pan de nuestro obrador y aceites de oliva virgen extra del dispensador OliveToLive
galleta de arroz con queso manchego
ternera rubia gallega curada ahumada con pan de olivas

bocadillo de calamares

terrina de higado de pato recubierto con té lapsang, pimentones y calabaza asada

jardin de invierno con alcachofas, salsifi y castafias en consomé vegetal

ravioli de cigala con trufa negra en caldo corto de cigalas

arroz a banda de caldero con espardefas, calamar y gamba roja (variedad Albufera)

gallo pedro con algas, caqui pasificado y AOVE de Cornicabra

pieza de ternera guisada con mollejas, tapioca de azafran y toques citricos

crema helada de aceite Hojiblanca, miel, flores y polen

milhojas con crema de pomelo, pifones y cabello de angel

- mismo menu para todos los comensales -

por persona &9

maridaje de vinos seleccionado por nuestro sumiller 45

//m'ae @Je’ San Roman
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gamba roja con su coral en aceite de azafran y sal de caviar

bogavante con binzas de tomate, aguaymanto, maracuya y aceite de Arbequina
crudo de cigala, sardina, caviar y trigo verde freekeh

jardin de invierno con alcachofas, salsifi y castafias en consomé vegetal

terrina de higado de pato recubierto con té lapsang, pimentdn y calabaza asada

ravioli de cigala con trufa negra en caldo corto de cigalas

arroces

“Variedad de arroz”

“Albufera” meloso con langosta mediterranea e hinojos

“Albufera” CON gamba roja, setas y trufa negra

“Albufera” a banda de caldero con espardenas, calamar y gamba roja
“J.Sendra integral” Nnegro con atun, calamar, ajo tierno y pimiento rojo
“Sénia” con pollo campero, ahumado con sarmientos

“J.Sendra integral” al horno con jamon ibérico y crujiente de morcilla

“Bomba semi-integral” con cerdo ibérico, verduras, légumbres y setas de temporada “Carlos Llorca”

carnes pescados

bonito ahumado con cremoso de quinoa, aceite de Picual y habas de cacao

salmonete en filete con acelgas, migas de azafran y bearnesa de aceite de Arbequina

gallo pedro con algas, caqui pasificado y AOVE de Cornicabra
presa ibérica con compota de mango agridulce y endivias

La carne se sirve poco hecha, por favor inférmenos si la quiere al punto o muy hecha

pava silvestre con uvas, ciruelas y yema con Picual

pieza de ternera guisada con tuétano, tapioca de azafran y toques citricos

pan de nuestro obrador y AOVE* de OliveToLive

servicio de agua natural o con gas de nuestro innovador sistema Nordaq Fresh

*AOVE: Aceite de Oliva Virgen Extra

Precio en €. IVA incluido

29
24
30
18
22
30

42
24
24
24
20
20

24
26
31
24

29
24

3,5



