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,ﬂ VORSPEISEN

Thunfisch Sushimi mit Tomaten Salat (I5 gr) 1450 €
Cannellonivon iberisches Backenfleisch mit Rotwein Arcos 850 €
Adlerfisch Ceviche mit knackigen lila Zwiebelringe (75 gr) MO0 €
Endivien mit Mango, Avocado und Joghurtsauce 850 €
Krabben und Forellen Salat mariniert mit iberischem Schinken 000 €
Garten Gemuse mit Hummus und Tapenade 11,50 €
Sa/more/omit Thunfisch Grieben Krimel und nativem Olivendl extra OO0 €
Thunfischtatar mit granem Apfelsorbet und Quellern (I5 gn) 450 €
Selbstgemachte Foie Tarrine, suBe Komponenten und Essenzvon verez_ 250 €
;& HAUPTGERICHTE

Cremiger Reis mit Tintenfisch und feine Venusmuscheln 250 €
Kalbsbacken mit Oloroso-Sherry (300 gr) 375€
Gebratener Tintenfisch mit schwarzer Knoblauch-Allioli undfeine Bohnen mit Schinken (300 gr)__ * *2500 €
Dorade mit gegrillten Venusmuscheln und Paprika Essenz (500 gn) 575¢€
Fideua mit Tintenfisch, Garnelen und traditioneller Allioli 250 €
Kabeljau, schwarzes Meersalz-Kohle, Payoyo-Kase, Apfel und Pinienkerne (200 gr) 2400 €
Vogel Magret gefullt mit Kaisergranat und deglasierter Saft (200 gn) 200 €
Frische Pasta, sautiert mit Tintenfisch und Garnelen in Weinsauceo 250 €
Seehecht mit Sellerieplree und Meersalat-Emulsion (350 gr) 2450 €
& NACHSPEISEN

Tiramisu mit Kaffee-Bad und Orange 845 €
Kondensmilch-Pudding mit Schokoladeplatzchen-Boden 550 €
Melone mit weissemn Vermouth und Selleriesorbet mit griechischem Joghurt /50 €
Naturlicher Fruchtmosaik mit lyophilisierten Erdbeeren und mit rotem Fruchtsorbet 550 ¢€
Mousse von Turron mit Aearo Ximenezund Rosinen aus Malaga 845 €
Brot mit Ol und Schokolade 550¢€
Kase der Region mit Membrillo und Nusse 84b€
Kasetorte und Birnen auf Pistazienkeks mit Beeren 750 €
Arme Ritter mit Baileys-Suppe 750 €

In Erflllung der geltenden Gesundheitsvorschriften, wird die roher Fisch zum Verzehr bei -20°C fiir 24 Stunden eingefroren, und
gekochter Fisch bei 60°C im Innerern aufgewarmt. Einige Gerichte von unserer Kiiche kénnen Spuren von Trockenfischen, Ei, Gluten,
Milchprodukte, tierische Fette usw. enthalten. Bitte Teilen Sie uns von Beginn des Aufhentaltes an mit, wenn Sie Lebensmittelallergien,
und —intoleranzen haben. Wir richten uns gerne nach lhren Beflrnissen.

* EMPFELUNGEN

Venusmuscheln mit Manzania\Wein (500 gr) SO0 €
Gegrilltes Entrecote, Auswahl unsern Kuchenchefs, mit gerduchter Salz(350gr) 2450 €
Adlerfischin Sherrysauce mit Venusmuscheln und Garnelen mit Meerspargeln (400 gr) 2400 €
Selbstgemachte Kabeljau Kroketten mit Algen (IO Stk.) 2O

Schinkenvonder Serraae AHueka mit gewlrtzter Tomate undgerdstetes Bauernbrot (OO gr)_ 2000 €

Gekochte Garnelen (250 gr) 600 €
Fisch des Tages mit Salz gebraten oder nach CaaizArt (prol kg) 7500 €
Gebratene kleine Tintenfische mit 7/ntensauce(200 gr) ISP
Geharteter Ziegenkase von Payoya, aus V7/aienga ael/ Fosario(200gr) 1450 €
Garnellen und Algen Omelettchen (4 Stk.) 000 €

“PONIENTE"” MENU

VORSPEISE + HAUPTSPEISE + NACHSPEISE 29O € pro Person einschl

ALLE MENUS SCHLIEREN BROT UND GETRANKE (MINERALWASSER UND WEIN) EIN.

h

“LEVANTE" DEGUSTATIONS MENU

ZWEIVORSPEISEN + FISCH + FLEISCH + NACHSPEISE 39 € pro Person einschl

ALLE MENUS SCHLIEREN BROT UND GETRANKE (MINERALWASSER UND WEIN) EIN.

DEGUSTATIONSMENU NACH WAHL UNSERES CHEFKOCHS FUR DEN GANZEN TISCH
Bis [5:00 unD BIS 22:00 UHR ERHALTLICH

ALLE PREISE INKLUSIVE MWST FUHRT.

DAS MENU ENTHALT BROT, MINERALWASSER UND WEIN

WENN SIE MENU PONIENTE ODER LEVANTE AUSWAHLEN, DIE SPEISE MIT
* HAT EINEN ZUSCHLAG VON 2,00 € UND DIE SPEISE MIT

** EINEN ZUSCHLAG VON 3,00 €.




