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Almejas a la manzanilla fina de Sanlúcar (500 gr.) 	   16,00 €

Corte de entrecote raza retinta  a la brasa, sal ahumada en escamas (300 gr.)	   20,00 €

Corvina de anzuelo al Jerez, almejas y langostinos con espárragos de mar (300 gr.) 	   21,00 €

Jamón de la Sierra de Huelva con tomate especiado y pan de pueblo tostado (100 gr.) 	   19,00 €

Langostinos de Estero cocidos  (250 gr.) 	   16,00 €

Tortillitas de camarones y algas (4 unidades) 	   10,00 €

Entrantes Sugerencias

Platos principales Menú  Poniente

Menú Degustación  LEVANTE

Postres

Ajo verde marino con gambones curados 	   8,50 €

Canelones de carrillera Ibérica al vino tinto de Arcos 	   8,50 €

Carpaccio de langostinos con puré de cebollas  moradas  y aceite de katsuobushi   	    10,00 €

Endivias con mango, aguacate y salsa de yogur 	   8,50 €

Ensalada de langostinos y trucha de El Bosque marinada al Jamón Ibérico 	   10,00 €

Jardín de verduras con humus y tapenade  	   1 1 ,50 €

Salmorejo con migas de chicharrones de atún  y polvo de Aceite de Oliva Virgen Extra 	   10,00 €

Tartar de atún con sorbete de manzana verde y salicornias (115 gr.) 	   *14,50 €

Terrina de foie hecho en casa, componentes dulces y esencias de Jerez 	   12,50 €

Arroz cremoso de calamares  y almejas finas 	   12,50 €

Carrilladas de ternera retinta estofadas al Jerez Oloroso (300 gr.) 	   13,75 €

Chipirones asados, alioli de ajo negro y habas finas con jamón (300 gr.) 	   **19,00 €

Dorada con almejas plancha y esencia de pimiento choricero (500 gr.) 	   15,75 €

Fideuá de calamarcitos, langostinos y su alioli tradicional 	   12,50 €

Lomo de bacalo, carbón vegetal, queso Payoyo, manzanas y piñones (200 gr.) 	   *17,00 €

Terrina de lechazo con salsa de naranja y hierbabuena 	   17,00 €

Pasta fresca salteada con calamares y langostinos, zamburiñas y una salsa de vino Oloroso 	   12,50 €

Caballa marinada con cous cous de piriñaca (picadillo Gaditano) 	   12,50 €

Entrante + Plato principal + Postre 	  29 € por persona

Entrante + PESCADO + CARNE + Postre 	  39 € por persona  

Poleá  con ciruelas confitadas en tajín y cutrons 	   5,50 €

Flan de leche condensada  con tierra de huesitos 	   5,50 €

Melón al vermut blanco y sorbete de apio con yogur Griego 	   7,50 €

Mosaico de frutas naturales con fresas liofilizadas y sorbete de frutos rojos 	   5,50 €

Ganache de chocolate blanco, mango y garrapiñada de pipas de calabaza 	   5,50 €

Queso de la región, carne de membrillo, brotes y frutos secos 	   8,45 €

Tarta de queso y peras sobre galleta de pistachos con frutos de bayas 	   6,90 €

Torrija con sopa de Baileys 	   6,90 € En cumplimiento de la normativa sanitaria vigente, los pescados de consumo crudo se congelan a -20º durante 24 horas y los 
cocinados se calientan a 60ºC en el núcleo. Muchas de nuestras preparaciones de cocina pueden contener trazas de frutos 
secos, huevo, gluten, productos lácteos, grasas animales etc. Por favor infórmenos al comenzar el servicio de cualquier alergia 
y/o intolerancia alimentaria que pudiera tener. Estaremos encantados de adaptarnos a sus necesidades.

Todos los precios indicados tienen el iva correspondiente incluido.

Menús Degustación a elegir por nuestro chef para mesa completa.
Disponible hasta las 15.00 y 22.00 horas

Incluye Pan, Bodega (Agua mineral y vino). 
*Suplemento de 2,00€/plato sobre el precio del menú elegido. 
** Suplemento 3,00€ / plato sobre el precio del menú elegido.

Incluye pan y bodega (agua mineral y vino)

Incluye pan y bodega (agua mineral y vino)


