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7 Restaurante

Enfrantes

e Jamon ibérico de bellota cortado a cuchillo.

e Cecina de Astorga con un toque de aove.

e Ensalada templada de codorniz escabechada,
melocotdn al vino y cebolla caramelizada.

e Ensalada de alcachofas fritas, migas de ibérico, lascas
de foie y mayonesa de trufa.

e Salmorejo hecho en casa con huevo rallado y dados
de jamon.

e Anchoas del Cantdbrico “00" en aceite virgen extra

e Espdrragos Extra DO 6/8.

e Bonito del norte en aceite, cebolleta, pimientos
najeranos y emulsion de olivas.

e Mousse de foie caramelizado con mermelada de mango.

e Pimientos del cristal al horno con Idmina de papada
de bellota

e Croquetas cremosas de rabo de toro (6u)

e Parrilaoda de verduras de nuestra huerta

e Verduras segun temporada salteadas al momento
(preguntenos lo que hoy nos ofrece el mercado)

e Gambas de Huelva simplemente a la plancha

e Caparrones de Anguiano con sus sacramentos

e Pata de pulpo a la brasa de carbdn con aceite de
pimenton y patata rota

e Setas de temporada, huevo a 65° y crema fina de patata
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Del mar

» Merluza de pincho con almejas en salsa verde.
« Lubina salvaje asada al estilo Orio con vinagreta de tfomate.
e AtUnrojo ala plancha "vuelta y vuelta" con verduritas al wok.

e Suprema de bacalao a lariojana.

De |la tierra

» Jarrete de cordero lechal guisado al vino de Rioja
(recomendado para dos pax).

« Chuletillas de cordero lechal a la brasa de carbdn.

» Paletilla de cordero lechal asada (recomenda para dos pax).
« Solomillo de ternera a la brasa de carbon.

e Entrecot de ternera a la parrilla de carbon.

« Chuleta de ternera a la parrilla de carbon(500gr aprox).

e Pluma de cerdo ibérico de bellota a la brasa de carbdn.
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LZ  Postres

e Tarta de queso horneada

e Coulant de chocolate y bayleis

e Arroz con leche quemado

e Queso de los cameros y memobrillo

* Milhojas de crema pastelera con chocolate caliente
e Torrja de pan brioche con salsa inglesa

e Panna cofta de café con helado de vainilla

» Granizado de yogurt con culis de frutos del bosque

e Cugjada con miel y nueces

» Tarta helada

e Fruta del tiempo pelada

No dude en preguntarnos por otras “dulces opciones”
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Café Bombodn: leche condensada, café ,crema de leche y cacao

Café Idandés: Whisky, Azicar, Café, Natay Cacao

Café Escocés: Whisky ,AzUcar, Café, Helado de vainilla y cacao

Capuccino viena: Café, cacao, Leche, nata (Montada) y cacao
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Whisky Cardhu o Chivas
Orujo de hierbas
Crema de orujo

Licor de café

Orujo de pachardn
Licor de avellanas

Gin Tonic de ginebras premium

Gin Martin Miller:

Es un clasico del London Dry con olores envolventes y un sabor suave.
Elaborada a partir de la destilacion de distintos cereales, maiz, cebada y
malta, a los cuales se afiaden bayas de enebro y otra hiervas aromaticas.

Bulldog:
Elaborada en Inglaterra. Mezcla de 12 hierbas exdticas. Notas
florares, frutales y citricas con una perfecta integracién del enebro.

Gin Nordes:

Elaborada en Galicia, mediante un proceso lento y cuidadoso y la
mejor uva blanca gallega albarifio, el destilado se matiza con 11
botéatinos naturales.

Puertos de Indias:

Elaborada en Carmona (Sevilla).Desprende un intenso aromay
sabor a fresa y enebro, asi como notas citricas.
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