ElLOlwo

RESTAURANTE

PARA COMPARTIR
Talola cJe chacinas ilﬂéricas -15.95

Fnsalada de rdcula, queso crema, remolacha asada y avellanas garrapiﬁadas con PX y aceite de trufa - 0456

Carpaccio de pulpo con parmesano, piparra y alcaparra con vinagreta de lima y AOVE - 10.85€
Tofu de finas hierbas asado al carbén y bafiado con mojo rojo 10.95€ v
Croquetas caseras de chipirones ensutinta - 8.95€
Burrata solore mix de tomates reliquia, anacardos y ave”anas Ioaﬁadas con pesto cJe rljcula 12.75€

Vieiras gri”adas sobre puré de boniato y reduccién de mar - 16€

PRINCIPALES DEL MAR
Lubina a la parri”a con hinojo y verduritas - 236

Rodaba”o con Ioearnesa cJe celoo“inos con papas Ioonitas, acelgas i espinacas : 25€

Bacalao al pil pil '21@

PRINCIPALES DE LA TIERRA

Risotto de setas silvestres « 14€
Carrilleras de ternera rosada en reduccion de Oporto -19.95€
Magret de pato, mini verduritas y col lombarda braseada - 21€
Presa ibérica al carbén (QOOgr) - 18.75€
Solomillo de ternera a la parri”a (QGOgr) con gratén de Dauphinoise -22.956
Lomo loajo (325gr) cJe \/\/agyu a la parri”a ||Finca Rosaln’a” - b5§
Chuletén de vaca a Ia parri”a (550 - GOO gr)' 30€

Acompaﬁamientos : Ensalada / Patatas fritas / Puré de papas / Puré de boniato
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LO MAS DULCE : !!
Seleccién de quesos espaﬁoles : ]4€

Sopa de chocolate con sorbete de mandarina - 7€ %
Mi”nojas de mascarpone, dulce de leche y frutas del Ioosque - 86

Tarta de queso casera al horno - 8€ \ N

Crame bralge - 8€ N ~~ ‘

Eton Mess; nata montada, frutos del bosque y merengue * 8¢ =

Frutas (Je temporada con sorloete (Je Framlouesa - b€ ﬁ
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RESTAURANTE

STARTERS TO SHARE
Hoerian cured meats+ 15.95€

Arugula, cream cheese, roasted beet and caramelize& hazelnut sa|a<J witk Pedro Ximénez and trume oil . 945€

Octopus carpaccio with parmesan, piparra and capers with lime and EVOO vinaigrette 10.85€

ToFu oF Fine herlos roastecl with red mojo sauce -10.95€ V
Squid homemade croquettes - 895€

Burrata on a mix oF“heirloom” tomatoes, cashews, hazelnuts Ioathecj in arugula pesto ]2756

Gri”ed sca”ops on sweet potato puree and sea reduction ]6@

MAIN FROM SEA
Grilled Sea Bass with fennel and vegetables - 236

Turbot With clwive béarnaise, potatoes, clwar(J and sautéecl spinach . 25€

Pil Pnl Cod (olive oil and cocJJ'uice emulsion) 216

MAIN FROM LAND

Wild mushroom risotto - 14€
SStewed Cheeks in Oporto reduction - 19€
Duck magret with mini vegetaloles and braised red caloloage - 218
|berian por|< gri”e& (7 Oz) 18.75€
l:i“et steaL (9 Oz) with Dauphinoise gratin -22.95€
WAGYU Sirloin (H Oz) “I:inca Santa Rosa|1’a” - b5§
Beerteal( (]9 - 2] Oz) : 30€

Sides: Salad / French fries / Mashed potatoes | Mashed sweet potato
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THE SWEETEST PART
Se]ection o{"Spanish cheeses - 146

Ckocolate soup with tangerine ice cream ° 7€
Strude] with mascarpone, dulce cJe ]eche and Forest \Cruits : 8€

Baked Cheesecal(e 8€
Creme brﬁ]ée - 8€
Eton Mess : 8€

Seasonal Fruits with rasploerry sorloet . 7€
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RESTAURANTE

VORSPEISE ZUM TEILEN
Tisch mit iljerisclnen Aulfschnitt - 15.95€

Hausgemackte Tintemfisckkrol(etten - 8.95€

HAUPTSPEISEN AUS DEM MEER
Gegri“ter Wolrsloarsch mit Fenchel und Gemiise * 23€

Kaloeljau mit Pil Pil—Sauce (Hassisch) - 216

HAUPTSPEISEN VOM LAND

V\/ildpilz Risotto - 14€
Rosé Kalbsbackchen in Portweinreduktion + 19.95€
Entenmagret, MinigemUse und geschmorter RotLoH . 2]€
Iberisches Schweinefleisch vom HolzLoHegri” (ZOOgr) 18.75€
Gegri”tes Rinderfilet (260 gr) mit Dauphinoise Gratin -29.95€
Gegri”tes WAGYU Low Loin (325gr) ”Finca Rosa|u’a” - b5§
Gegri”tes T-Bone-SteaL (550 -600 gr) - 30€

Beilagen : Sa|at/ Pommes Frites / KartO\CFe|pUree / SU[Sl(artoF{:elpUree

DESSERTE

Auswahl an spanischen Kasesorten - 14€
Schoko[adensuppe mit Himbeereis = 7€
Strudel mit Mascarpone, Karame”-Sauce uncJ Wald{?rijchten - 86
Traditioneller Kasekuchen - 8€
Creme brilge - 8€
Eton mess, ScHagsahne, Waldfr(ichte und Meringues . 8€

Saisona|e Frﬁchte mit Himbeersorl?e‘v 6€

Rucola—Sa]at, FriscM(ése, gerosteten Ruloen und karame”isierten Haselnﬁssen mit Pedro Ximénez und TrUFFe|6| . 945€

OLtopus—Carpaccio mit Parmesan, Piparra und Kapern mit Limette und EVOO—Vinaigrette . 1085€
HolzLoHe gegrtherFeiner KréutertoFu mit roter Mojo-Sauce -10.95€ Qf

Burrata auFeiner Mischung aus Urtomaten, Cashewnﬂssen und Haselni]ssen, getoppt mit Rucolapesto : ]275€

Gegri“te Jakobsmuscheln auFSU&LartoFﬁelpUree und Meeresreduktion -16€

Steinloutt mit Schnittlauch—Béarnaise mit Bonita—KartoFFe|n, Mangolcj und sautiertem Spinat . 25€

.
ﬁ«%
N

ZES

- >



?}//ké ElLOlwo
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A PARTAGER
Planche (Je charcuterie iloérique' 15.95€

Roquette salad, Fromage Frais, Ioetteraves rOties et noisettes caramé|isées au Pedro Ximénez et 3 Ilhuile de truFFe . 945€
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Carpaccio de pou]pe au parmesan, piparra et cpres avec vinaigrette au citron vert et 'huile d'olive - 10.85€
Tofu de fines herbes gri”é au charbon et Ioaigné 3 la sauce Mojo rouge -10.95€ &7
Croquettes de calamars maison  leur encre - 8.95€
Burrata sur mélange de tomates anciennes, noix de cajou et noisettes, garnie de pesto de roquette 12.75€

Noix Je Saint—Jacques gri”ées sur purée de patates douces et réduction marine ]6@

PLAT PRINCIPAL DE LA MER
Bar gri”é au fenouil et aux légumes - 236
Turlooté la l?éarnaise de cilﬁoulette, pommes de terre grelots sautées, l?lettes et épinards . 25€

Caloi”au& au pil pi| (émulsion dlhuile dlolive et dejus de morue) 2]€

PLAT PRINCIPAL DE LA TERRE
Risotto aux champignons sauvages * 14€
Joues de veau rosées au Porto + 19.95€

Magret de canard, mini—légumes et chou rouge braisé - 216

Porc Hﬂérique au charbon (200 gr) -18.75€
Filet de looeurgri”é (260 gr) avec gratin dauphinois -22.95€
Filet WAGYU "Finca Rosalia' gri”é (325gr) - hh€
Steal« T-Bone gri”é (550 -600 gr) - 306

Accompagnement: Salade / Frites / Purée de Pommes Ae Terre / Purée (Je Patate Douce
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DESSERTS
Sélection de Fromages espagnols - 14€
Soupe de chocolat avec glace 3 la framboise - 7€
Millefeuille au mascarpone, confiture de lait et fruits des bois - 8€
Cheesecake cuit au four (Fait maison) -8€
Creme bralée - 7€

Fton Mess; Creme \Couettée, Fruits cJes laois et meringues * 7€

Fruits c]e saison avec sorloeté la mandarine . 7€



