RINCON ESPANOL PARA COMPARTIR

o Degustacion Ibérica Premium: Jamon ibérico de bellota con pan de cristal - 22€
Jardin de la Emperatriz Tinto

« Duo Exquisito Espafiol: Jamén ibérico y queso curado - 17€ @ O

e Espectaculo de Sardinas: Sardinas a la plancha, sencillez pura - 2,00€/unidad (min. 6 unidades) &

o Anchoas Deluxe: Presentadas en su lata, acompafiadas de pan con mantequilla y tomate fresco - 25€ (@
@ « Pan con Tomate: Simplicidad exquisita de pan con tomate fresco - 5,00€

e Seleccion Ibérica de la Casa: Lomo, chorizo, salchichén y jamén, el corazén de Espaia - 18€
Pago de Cirsus Tinto

¢ Salsas Alioli o Tomate — 3,50€

ENTRANTES FRIOS

¢ Salmorejo Cordobés Reinventado: Con toques de jamdn serrano y huevo picado - 8€
@ « Gazpacho Andaluz Tradicional: Servido con su tipica guarnicion fresca - 8€

¢ Alcachofa en Esplendor: Con crujiente de jamdn serrano, un bocado de texturas - 12€

ENTRANTES CALIENTES
« Gambas al Ajillo Esenciales: Bafiadas en su jugo — 13,50€ @
@ ¢ Verduras de Temporada a la Parrilla: Color y sabor en cada bocado - 11€
o Patatas Bravas Auténticas: Con nuestro toque de salsa picante Adria — 10€ o
e Croquetas de Rabo de Toro (4 unidades) -9€ @ @ O
o Croquetas de Boletus Trufadas (4 unidades) - 9€ (O O
o Croquetas de Jamoén Ibérico (4 unidades) - 9€ @ O O
e Tellinas al Aceite AOVE: Pequefias joyas del océano - 15€

Recomendacion
de Vinos
ENSALADAS

e Delicia de Cabra y Jamén Serrano: Con queso de cabra, jamén serrano, tomate, lechuga, vinagreta
de mostaza, balsdmico y miel - 11,50€ 20O @ O

e Frescor de Ventresca: Tomate, cebolla roja y ventresca — 11,50€ ©

o Ensalada César Crispy: Pollo empanado, bacon, tomate, lechuga, pan crujiente, parmesano, salsa
César—11,50€ O

e Ensalada de Gambas y Cilantro: Gambas, apio, tomate, manzana, cebolla, cilantro, lechuga - 12,50€ ©

¢ Ensalada de Colores al Pulpo: Remolacha, huevo picado, guacamole, tomate, cebolla, pulpo — 16,50€ ©

@ . Tomate y Burrata al Pesto: Tomate, lechuga, burrata, pesto — 12,50€ €

PASTAS
e Tagliatelle del Mar: Un mar de sabores — 16,50€ 0000
« Espaguetis a la Carbonara: Un viaje por Italia — 15,50€ O
¢ Tortellini de Setas y Trufas: Un paseo por el bosque - 16€ O
@+ Pene Verde al Pesto: Con verduras y pesto - 14€

CARTUCHOS
o Festival de Fritura: Sepia, puntillas, calamares, un homenaje al mar — 13,50€¢®
¢ Boquerones Dorados: Fritos a la perfeccion - 11€ (o]
o Calamares a la Andaluza: Crujientes y dorados - 12€ @
e Cazén en Adobo: Sabor tradicional, receta Unica — 11.50€ &

@ . Berenjenas Fritas con Miel: Un dulce encuentro - 10€
LISTADO DE ALERGENOS
Altramuces Apio @ Sulfitos @ Cacahuete @ Crustaceos 0 Frutos secos <+ Gluten
Huevo Lacteos Moluscos " Mostaza e Pescado v Sésamo @ Soja

*Nuestra seleccion de platos vegetarianos: @



DEL MAR

Lubina a la Plancha "A lo Pobre": Acompafiada de patatas "al pobre" y timbal de verduras, una
sencillez elegante — 18,50€ @

Paso de Rubianes Blanco

Pulpo a la Brasa con Puré Trufado y Base de Pimiento: Una fusion de sabores y texturas — 26.50€ @
Bacalao al Pil Pil: Servido con salsa de cava y puré, una suavidad inigualable — 17.50€ (@ @
Lenguado a Tu Gusto: Elige entre Meuniére o a la plancha, acompafiado de patatas fritas y timbal
de verduras - 27€¢ O ©

Borreta de Atln: Sobre una cama de ajo crujiente y espinacas, un plato con historia - 19€ @

Joaquin Rebolledo Blanco

Seleccidn de la Lonja: Frescura y calidad garantizadas- precio segiin mercado ©

CARNES

Pollo y Verduras en Brocheta: Servido con patatas fritas y salsa chimichurri — 18€
Cordero al Romero: sabor mediterraneo en tu plato 18.50€

Tamaral Roble Tinto

Entrecot Clasico de Vaca: 300g de carne acompafiada de patatas fritas y a elegir entre salsa de
pimienta, roquefort o champifiones — 23€

Secreto Ibérico de Bellota a la Plancha: Acompafiado de patatas fritas — 20€

Solomillo sobre Tuétano: Servido con salsa de mantequilla y perejil y patatas fritas - 32€ (3

Fincas de Ganuza Tinto

Chuletdn de Ternera Premium: 1 kg de chuletén madurado 60 dias, acompafiado de patatas fritas,
timbal de verduras y a elegir entre salsa de pimienta, roquefort o champifiones - 65€

HAMBURGUESAS (Todas acompainadas con patatas fritas)

El Trébol: Con queso de cabra, carne de vaca, bacdn, tomate, lechuga, pan rustico y salsa miel y
mostaza - 16,50€ O

El Torres con Tartufo: Con carne de vaca, cheddar, candnigos y salsa trufada — 16.50€ O
Gourmet Victoria: Con pollo crujiente, cheddar, candnigos, tomate, cebolla roja y salsa Victoria -
16,50€ @O

@ ¢ Hamburguesa Vegana: Con lechuga, tomate, cebolla blanca y pepinillo - 16€
PAELLAS

o Paella del Senyoret: Mar y tierra en tu plato —16€ O Q@ OO

o Paella Negra: Con sepia, un viaje a la esencia del mar — 16,50€ 000

e Paella de Magro y Verduras: Frescura y tradicion — 16€ ©

¢ Paella de Marisco: El sabor del océano en tu mesa — 16,50€ 000

o Paella Mixta Alicantina: La combinacién perfecta—16€ O Q@ @

e Fideua de Marisco: Pasta y mar, un matrimonio perfecto — 16,50€Q() @ O

o Paella de Foie, Pato y Boletus: Lujo y sabor en cada grano - 21€ ©
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POSTRES CASEROS

Nota Adicional: Cada pan adicional tiene un coste de 0,50€

Tatin de Manzana Reinventado: Con helado de vainilla,

dulzura en cada bocado - 6,50€ @ O

Tarta de Queso: Suavidad y frescura combinadas - 6,50€ (» @ O
Coulant de Chocolate: Un corazén de puro placer - 6,50€ & QO O
Tiramist de Speculoos: Un clasico con toque especial - 6,50€ (2 O O
Milhojas de Crema Pastelera y Caramelo: Capas de sabor,

un final perfecto - 6,50€ (2 O ©




SPANISH CORNER TO SHARE

e Premium lberian Tasting: Iberico ham with crystal bread - 22€
Jardin de la Emperatriz Tinto

e Exquisite Spanish Duo: Iberico ham and cured cheese - 17€ (2 O

e Sardine Spectacle: Grilled sardines, pure simplicity - 2€/unit (min. 6 units) @

e Deluxe Anchovies: Presented in their tin, accompanied by bread with butter and fresh tomato - 25€ (» @
@ « Bread with Tomato: Exquisite simplicity of bread with fresh tomato - 5.00€

e lberian Selection of the House: Lomo, chorizo, salchichén, and ham, the heart of Spain - 18€
Pago de Cirsus Tinto

¢ Alioli or Tomato Sauces — 3,50€

COLD STARTERS

e Reinvented Cordobés Salmorejo: With touches of serrano ham and chopped egg - 8€
@ . Traditional Andalusian Gazpacho: Served with its typical fresh garnish - 8€

e Artichoke in Splendor: With serrano ham crisp, a bite of textures - 12€

HOT STARTERS
e Essential Garlic Prawns: Bathed in their juice — 13.50€ ()

@ ¢ Seasonal Grilled Vegetables: Color and flavor in every bite - 11€
e Authentic Patatas Bravas: With our touch of Adria spicy sauce — 10€ O
o Oxtail Croquettes (4 units) - 9€ 3 OO
e Truffled Boletus Croquettes (4 units) - 9€ OO W
 Iberico Ham Croquettes (4 units) - 9€ (2 QO
e Tellinas in AOVE Oil: Little jewels of the ocean - 15€

SALADS
e Goat Cheese and Serrano Ham Delight: With goat cheese, serrano ham, tomato, lettuce, mustard
vinaigrette, balsamic, and honey - 11.50€ O & O
e Ventresca Freshness: Tomato, red onion, and ventresca — 11,506 @
e Crispy Caesar Salad: Breaded chicken, bacon, tomato, lettuce, crispy bread, parmesan, Caesar sauce —
11.50€ @ O
e Prawn and Cilantro Salad: Prawns, celery, tomato, apple, onion, cilantro, lettuce - 12.50€ @
e Colorful Octopus Salad: Beet, chopped egg, guacamole, tomato, onion, octopus — 16,50€ (-
@ « Tomato and Burrata with Pesto: Tomato, lettuce, burrata, pesto — 12,50€ ©

PASTAS

e Tagliatelle of the Sea: A sea of flavors — 16,50€ 000 (o]

o Spaghetti Carbonara: A trip through Italy — 15,5060

e Mushroom and Truffle Tortellini: A walk through the forest - 16€ (3 ©
@+ Green Spaghetti with Pesto: With vegetables and pesto - 14€ ©

CARTUCHOS
e Fry Festival: Cuttlefish, baby squids, calamari, a tribute to the sea — 13,50€ ©
e Golden Anchovies: Fried to perfection - 11€ (2 Q@
e Andalusian Calamari: Crispy and golden - 12€ ©
e Adobo Dogfish: Traditional flavor, unique recipe — 11,50€ @
@ « Fried Eggplants with Honey: A sweet encounter - 10€

LISTADO DE ALERGENOS
Altramuces Apio @ Sulfitos @ Cacahuete @ Crustaceos O Frutos secos ~ Gluten
Huevo Lacteos Moluscos " Mostaza G Pescado «+' Sésamo Soja

*Nuestra seleccion de platos vegetarianos: @



FROM THE SEA

Grilled Sea Bass "A lo Pobre”: Accompanied by "poor man's" potatoes and a vegetable timbale, an
elegant simplicity — 18,50€¢ @

Paso de Rubianes Blanco

Grilled Octopus with Truffled Puree and Pepper Base: A fusion of flavors and textures — 26.50€ @
Cod al Pil Pil: Served with cava sauce and puree, unparalleled softness — 17.50€ (» @

Sole Your Way: Choose between Meuniere or grilled, accompanied by french fries and vegetable
timbale - 27€ O ©

Tuna Borreta: Over a bed of crispy garlic and spinach, a dish with history - 19€¢ @

Joaquin Rebolledo Blanco

MEATS

Market Selection: Freshness and quality guaranteed - price according to market &

Chicken and Vegetables Skewer: Served with french fries and chimichurri sauce — 18€
Rosemary Lamb: Mediterranean flavor on your plate 18.50€

Tamaral Roble Tinto

Classic Beef Entrecote: 300g of meat accompanied by french fries and a choice of pepper, Roquefort, or
mushroom sauce — 23€

Grilled Iberico Pork Secret: Accompanied by french fries — 20€

Fillet over Bone Marrow: Served with butter and parsley sauce and french fries - 32€ O

Fincas de Ganuza Tinto

Premium Beef Rib Steak: 1 kg of aged meat for 60 days, accompanied by french fries, vegetable
timbale, and a choice of pepper, Roquefort, or mushroom sauce - 65€

BURGERS (All accompanied by french fries)

.

El Trébol: With goat cheese, beef, bacon, tomato, lettuce, rustic bread, and honey mustard sauce - 16.50€

The Torres with Truffle: With beef, cheddar, lamb's lettuce, and truffled sauce — 16.50€ (2O

Gourmet Victoria: With crispy chicken, cheddar, lamb's lettuce, tomato, red onion, and Victoria sauce -
16.50€ 2O

Vegan Burger: With lettuce, tomato, white onion, and pickle - 16€

PAELLAS

HOMEMADE DESSERTS

Additional Note: Each additional bread has a cost of 0.50€

Senyoret Paella: Sea and land on your plate — 16€ . @@ 0

Black Paella: With cuttlefish, a journey to the essence of the sea — 16,50€ @ o0
Lean Meat and Vegetable Paella: Freshness and tradition — 16€ 0

Seafood Paella: The flavor of the ocean on your table — 16,50€ (@) Qo

Mixed Alicante Paella: The perfect combination — 16€ 2 @& ®

Seafood Fideua: Pasta and sea, a perfect marriage — 16,50€ (0 @ Q0

Foie, Duck, and Porcini Paella: Luxury and flavor in every grain - 21€ )
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Reinvented Apple Tatin: With vanilla ice cream,

sweetness in every bite - 6.506 ©

Cheesecake: Softness and freshness combined - 6.50€ (2O ©
Chocolate Coulant: A heart of pure pleasure - 6.50€ & O ©
Speculoos Tiramisu: A classic with a special touch - 6.50€ 00
Custard and Caramel Mille-Feuille: Layers of flavor, a perfect
ending - 6.50€ 3 O O




COIN ESPAGNOL POUR PARTAGER

o Dégustation Ibérique Premium : Jambon ibérique de gland avec pain de cristal cristal - 22€

Jardin de la Emperatriz Tinto

e Duo Exquis Espagnol : Jambon ibérique et fromage affiné - 17€ ©Q

e Spectacle de Sardines : Sardines grillées, simplicité pure - 2€/unité (min. 6 unités) &

e Anchois Deluxe : Présentés dans leur boite, accompagnés de pain avec beurre et tomate fraiche - 25€ e
@ « Pain avec Tomate : Simplicité exquise de pain avec tomate fraiche -5€

o Sélection Ibérique de la Maison : Lomo, chorizo, salchichén et jambon, le coeur de I'Espagne - 18€
Pago de Cirsus Tinto

e Sauces Aioli ou Tomate — 3,50€

ENTREES FROIDES
e Salmorejo Cordovés Réinventé : Avec des touches de jambon serrano et ceuf haché - 8€
@ « Gazpacho Andalou Traditionnel : Servi avec sa garniture fraiche typique - 8€
e Artichaut en Splendeur : Avec croustillant de jambon serrano, une bouchée de textures - 12€

ENTREES CHAUDES
e Gambas al Ajillo Essentielles : Baignées dans leur jus — 13,50€ @

@ + Légumes de Saison Grillés : Couleur et saveur a chaque bouchée - 11€
 Patatas Bravas Authentiques : Avec notre touche de sauce épicée Adria — 10€ O
e Croquettes de Queue de Taureau (4 unités) - 9€¢ © O
e Croquettes de Boletus Truffées (4 unités) - 9€ QO
e Croquettes de Jambon Ibérique (4 unités) - 9¢ D O O
e Tellines a I'Huile AOVE : Petits joyaux de I'océan - 15€

Recomendation
de vin
SALADES

e Délice de Chévre et Jambon Serrano : fromage de chevre, jambon serrano, tomate, laitue, vinaigrette
de moutarde, balsamique et miel - 11,50€ 060

¢ Fraicheur de Ventresca : Tomate, oignon rouge et ventresca — 11,50€ ©

o Salade César Crispy : Poulet pané, bacon, tomate, laitue, pain croustillant, parmesan, sauce César — 11,50€
3]

e Salade de Gambas et Coriandre : Gambas, céleri, tomate, pomme, oignon, coriandre, laitue - 12,50€ o

e Salade de Couleurs au Poulpe : Betterave, ceuf haché, guacamole, tomate, oignon, poulpe — 16,50€ o

Tomate et Burrata au Pesto : Tomate, laitue, burrata, pesto — 12,50€ O

« Tagliatelles de la Mer : Un océan de saveurs — 16,506 @@ @ O

e Spaghettis a la Carbonara : Un voyage en Italie — 15,50€ O

 Tortellini aux Champignons et Truffes : Une promenade dans la forét - 16€ (» O
Spaghetti Vert au Pesto : Avec légumes et pesto - 14€ o

CARTUCHOS
e Festival de Friture : Seiche, petites seiches, calamars, un hommage a la mer — 13,50€ (]
e Boquerones Dorés : Frits & la perfection - 11€ (@
e Calamars a I'Andalouse : Croustillants et dorés - 12€ @
e Cazén en Adobo : Saveur traditionnelle, recette unique - 11,50€Q
Aubergines Frites au Miel : Une rencontre sucrée - 10€

LISTADO DE ALERGENOS

Altramuces

Apio

@ Sulfitos

@ Cacahuete

@ Crustaceos

0 Frutos secos

" Gluten

Huevo

Lacteos

Moluscos

.~ Mostaza

Pescado

v Sésamo

@ Soja

*Nuestra seleccion de platos vegetarianos: @



LA MER

Bar Grillé "A la Pauvre" : Accompagné de pommes de terre "a la pauvre" et timbale de légumes, une
simplicité élégante — 18,50€ @

Paso de Rubianes Blanco

Poulpe Grillé avec Purée Truffée et Base de Poivron : Une fusion de saveurs et textures — 26,50€ @
Cabillaud au Pil Pil : Servie avec sauce au cava et purée, une douceur inégalée — 17,50€ (> @
Sole a Votre Golt : Choisissez entre Meuniere ou grillée, accompagnée de frites et timbale de légumes -

27€ 0 Q@

Borreta de Thon : Sur un lit d'ail croustillant et épinards, un plat avec histoire - 19€ @

Joaquin Rebolledo Blanco

Sélection de la Criée : Fraicheur et qualité garanties- prix selon le marché @

LES VIANDES

Poulet et Légumes en Brochette : Servis avec frites et sauce chimichurri — 18€
Agneau au Romarin : saveur méditerranéenne dans votre assiette 18,50€

Tamaral Roble Tinto

Entrecote Classique de Beoeuf : 300g de viande accompagnée de frites et au choix entre sauce au poivre,
roquefort ou champignons — 23€

Secreto Ibérique de Bellota a la Plancha : Accompagné de frites — 20€

Filet sur Os a Moelle : Servi avec sauce au beurre et persil et frites - 32€ o

Fincas de Ganuza Tinto

Chuleton de Veau Premium : 1 kg de viande maturée 60 jours, accompagné de frites, timbale de
légumes et au choix entre sauce au poivre, roquefort ou champignons - 65€

HAMBURGERS (Tous accompagnés de frites)

El Trébol: Avec fromage de chévre, viande de boeuf, bacon, tomate, laitue, pain rustique et sauce miel et
moutarde - 16,50€ (2 O

El Torres au Truffe : Avec viande de boeuf, cheddar, roquette et sauce truffée — 16,50€ (2O

Gourmet Victoria: Avec poulet croustillant, cheddar, roquette, tomate, oignon rouge et sauce Victoria -
16,50€ (2O

@ ¢ Hamburger Vegan: Avec laitue, tomate, oignon blanc et cornichon - 16€
PAELLAS
o Paella du Senyoret: Mer et terre dans votre assiette — 16€ © ©Q
« Paella Noire: Avec seiche, un voyage a I'essence de la mer — 16,506 () () @ @
« Paella de Porc et Légumes : Fraicheur et tradition — 16€ O
o Paella de Fruits de Mer : Le go(t de I'océan dans votre assiette — 16,50€ (0] (@]
e Paella Mixte Alicantine : La combinaison parfaite — 16€ (0T YY)
o Fideua de Fruits de Mer : Pates et mer, un mariage parfait — 16,50€(2 @ 00
o Paella de Foie, Canard et Cépes : Luxe et saveur a chaque grain - 21€ ©
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DESSERTS MAISON

Note Additionnelle : Chaque pain supplémentaire coite 0,50€.

Tatin de Pomme Réinventée : Avec glace a la vanille,

douceur a chaque bouchée - 6,50€ (2 O

Tarte au Fromage : Douceur et fraicheur combinées - 6,50€ 20 O
Coulant au Chocolat : Un cceur de pur plaisir - 6,50€ 00
Tiramisu au Speculoos : Un classique avec une touche
spéciale - 6,50€ (2 OO

Millefeuille a la Créeme Patissiere et au Caramel : Couches

de saveur, un final parfait - 6,506 QO




SPANISCHER ECKE ZUM TEILEN

e Premium lberische Verkostung: Iberischer Eichelschinken mit Kristallbrot - 22€
Jardin de la Emperatriz Tinto

e Exquisites Spanisches Duo: Iberischer Schinken und gereifter Kése - 17€ O

 Sardinen-Spektakel: Gegrillte Sardinen, pure Einfachheit - 2€/Stick (min. 6 Stick) @

o Deluxe Sardellen: In ihrer Dose prasentiert, begleitet von Brot mit Butter und frischem Tomaten - 25€ @
@ « Brot mit Tomate: Exquisite Einfachheit von Brot mit frischer Tomate - 5,00€

e Iberische Auswahl des Hauses: Lomo, Chorizo, Salchichdn und Schinken, das Herz Spaniens - 18€
Pago de Cirsus Tinto

e Alioli- oder Tomatensaucen — 3,50€

KALTE VORSPEISEN

¢ Neuinterpretierter Cordobés Salmorejo: Mit Akzenten von Serrano-Schinken und gehacktem Ei - 8€
@ o Traditioneller Andalusischer Gazpacho: Serviert mit seiner typischen frischen Garnitur - 8€

e Artischocke in Pracht: Mit knusprigem Serrano-Schinken, ein Bissen voller Texturen - 12€

WARME VORSPEISEN
 Essentielle Garnelen al Ajillo: In ihrem Saft gebadet — 13.50€ @
@ ¢ Saisonales Gemiise vom Grill: Farbe und Geschmack bei jedem Bissen - 11€
e Authentische Patatas Bravas: Mit unserer speziellen scharfen Adria-Sauce — 10€ O
¢ Ochsenschwanzkroketten (4 Stiick) - 9€ (0 )i X3
e Triiffel-Boletus-Kroketten (4 Stiick) - 9€ > OO
¢ lberischer Schinkenkroketten (4 Stiick) - 9€ 00
o Tellinas im AOVE-OI: Kleine Juwelen des Ozeans - 15€

Weinempfehlung

SALATE
e Ziegenkdse- und Serrano-Schinken-Delikatesse: Mit Ziegenkase, Serrano-Schinken, Tomate, Salat,
Senf-Vinaigrette, Balsamico und Honig — 11,50€ 00
o Frische von Ventresca: Tomate, rote Zwiebel und Ventresca — 11,50€ &
e Knuspriger Caesar-Salat: Paniertes Huhn, Speck, Tomate, Salat, knuspriges Brot, Parmesan, Caesar-
Sauce - 11,50€ O
o Garnelen- und Koriandersalat: Garnelen, Sellerie, Tomate, Apfel, Zwiebel, Koriander, Salat - 12,506 @
e Bunter Salat mit Oktopus: Rote Beete, gehacktes Ei, Guacamole, Tomate, Zwiebel, Oktopus — 16,50€ o
@ « Tomate und Burrata mit Pesto: Tomate, Salat, Burrata, Pesto — 12,50€ (4]

PASTAS
e Tagliatelle des Meeres: Ein Meer von Geschmackern — 16,50€ 0000
o Spaghetti Carbonara: Eine Reise durch Italien — 15,50€ ©
e  Pilz- und Triiffel-Tortellini: Ein Spaziergang durch den Wald - 16€ Q

@+ Griine Spaghetti mit Pesto: Mit Gemuise und Pesto - 14€ O

CARTUCHOS
« Frittier-Festival: Tintenfisch, kleine Tintenfische, Calamari, eine Hommage an das Meer — 13,50€ (» @
o Goldene Anchovis: Perfekt frittiert - 11€ @
e Andalusische Calamari: Knusprig und golden - 12€ (2 @
o Adobo-Hundshai: Traditioneller Geschmack, einzigartiges Rezept — 11,50€ (2 @
@ . Gebratene Auberginen mit Honig: Eine siiBe Begegnung - 10€

LISTADO DE ALERGENOS
Altramuces Apio @ Sulfitos @ Cacahuete @ Crustaceos O Frutos secos " Gluten
Huevo Lacteos Moluscos .~ Mostaza G Pescado v Sésamo @ Soja

*Nuestra seleccion de platos vegetarianos: @



VOM MEER
e Gebratene Wolfsbarsch “"A lo Pobre": Begleitet von "armen Leuten" Kartoffeln und einem

Gemiisetimbale, eine elegante Einfachheit - 18,50€ @
Paso de Rubianes Blanco

e Gegrillter Tintenfisch mit Triiffelpiiree und Paprikabasis: Eine Fusion von Geschmacksrichtungen und
Texturen — 26.50€ &

o Kabeljau al Pil Pil: Serviert mit Cava-Sauce und Piiree, eine unvergleichliche Zartlichkeit — 17.50€ @

e Seezunge nach lhrem Geschmack: Wahlen Sie zwischen Meuniére oder gegrillt, begleitet von Pommes
Frites und einem Gemiisetimbale - 27€ @ O

e Borreta de Thunfisch: Auf einem Bett aus knusprigem Knoblauch und Spinat, ein Teller mit Geschichte -

19¢ ©

Joaquin Rebolledo Blanco
e Auswahl der Fischauktion: Frische und Qualitat garantiert - Preis nach Markt &

FLEISCHGERICHTE
e Hahnchen- und GemiisespieB: Serviert mit Pommes Frites und Chimichurri-Sauce — 18€

e Lamm mit Rosmarin: Mediterraner Geschmack auf lhrem Teller 18.50€
Tamaral Roble Tinto

o Klassisches Rinder-Entrecote: 300g Fleisch begleitet von Pommes Frites und wahlweise Pfeffer-,
Roquefort- oder Pilzsauce — 23€
e Geheimes Iberico-Schwein vom Grill: Begleitet von Pommes Frites — 20€

e Filetsteak auf Knochenmark: Serviert mit Butter- und Petersiliensauce und Pommes Frites - 32€ O
Fincas de Ganuza Tinto

e Premium Rindersteak: 1 kg gereiftes Steak, 60 Tage gereift, begleitet von Pommes Frites,
Gemusetimbale und wahlweise Pfeffer-, Roquefort- oder Pilzsauce - 65€

BURGER (Alle begleitet von Pommes Frites)
o Der Klee: Mit Ziegenkase, Rindfleisch, Speck, Tomate, Salat, rustikalem Brot und Honig-Senf-Sauce - 16.50€
e Der Triiffel-Torres: Mit Rindfleisch, Cheddar, Feldsalat und Triiffelsauce — 16.50€ (» O
e Gourmet Victoria: Mit knusprigem Hahnchen, Cheddar, Feldsalat, Tomate, roter Zwiebel und Victoria-Sauce -
16.50€ ° O
@ ¢ Veganer Burger: Mit Salat, Tomate, weiBer Zwiebel und Gewlrzgurke - 16€

PAELLAS
o Paella del Senyoret: Meer und Land auf Ihrem Teller - 16€ © © Q@
¢ Schwarze Paella: Mit Tintenfisch, eine Reise zum Wesen des Meeres — 16,50€ () 0@
 Paella mit Magerfleisch und Gemiise: Frische und Tradition - 166 @
e Meeresfriichte-Paella: Der Geschmack des Ozeans auf lhrem Tisch — 16,50€ @0 ()
e Gemischte Alicante-Paella: Die perfekte Kombination — 166 @ @@
o Meeresfriichte-Fideua: Pasta und Meer, eine perfekte Ehe — 16,506 @ QR0

e Paella mit Foie, Ente und Steinpilzen: Luxus und Geschmack in jedem Korn - 21€ ©
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HAUSGEMACHTE DESSERTS 9€
o Neuinterpretierter Apfel-Tatin: Mit Vanilleeis, SiiBe bei jedem Bissen - 6.50€ (»OO
« Kisekuchen: Weichheit und Frische kombiniert - 6.50€ 2O O
« Schokoladen-Coulant: Ein Herz aus purem Vergnigen - 6.50€ O ©
e Speculoos-Tiramisu: Ein Klassiker mit besonderer Note - 6,50€ 00
o Blatterteig mit Vanillecreme und Karamell:
Geschmacksschichten, ein perfekter Abschluss - 6,50€ 00
Zusiatzliche Anmerkung: Jedes zusitzliche Brot hat




WMCNAHCKWI YITONOK ANA NOAENUTLCA

o [Jlerycrauma Ubepuiickux JenunkatecoB MpemMuym: N6epuiickunii xamoH u3 skeyaei ¢ XpycTawmm xnebom - 22€
Jardin de la Emperaf}z Tinto

e W3bickaHHbIi Ucnanckuid [yaT: V16epuniickmnii XaMOH U Bbiaep>KaHHbIn colp - 17€ @)

e Loy CapauH: CapaunHbl Ha rpuie, NPOCTOTA B ee BeNnYmnu - 2€ 3a wryky (MUHUMyM 6 wiyk) @

e Anuoychl flentokc: MogaHbl B cBoeli 6aHke, ¢ X1e60M C Mac/oM 1 CBeXMM TomaToM - 25€ (@
@ « Xneb c Tomatom: M3bickaHHas NpocToTa xieba ¢ CBeXrM ToMaToM - 5,00€

e WN6epniicknii Habop OT [loma: /TomMo, Yopm30, Canbun4oH U XaMOH, cepaue NcnaHum - 18€
Pago de Cirsus Tinto

e Coycbl Annonm nam Tomar - 3,50€

XONNOAHbIE 3AKYCKW

e Canmopexo Kopaobec, PeunBeHTes: C f06aBieHeM XxaMOHa CeppaHo U U3MeNbYeHHOro sLa - 8€
@ o TpagnumoHHbii AHgany3ckmit Facnayvo: MogaeTcs C TUNUYHOW CBEXEW rapHUpPOM - 8€

e Aptuwoku B Bennkonenun: C XpycTALMM XaMOHOM CeppaHo, BKyC TeKCTyp - 12€

rOPAYME 3AKYCKU
e Tlam6ac anb Axunbo, CylHOCTb: 3a11Tbl CBOUM COKOM — 13,506
@ ¢ Ce3oHHble OBowum Ha lpune: LigeT 1 BKyC B KaxaoM Kycouke - 11€
e TMopnunHbie Matartac bpaBac: C HawvM pUpMeHHbIM OCTpbIM coycoM Agpus — 10€ 4]
o Kpoketbl n3 XBocra bbika (4 wtykn) - 9€ 00
o Kpokertbi ¢ TpiopenbHbiMu Benbimu Fpubamum (4 wrykm) - 9€ DO O
o Kpoketbl us U6epuiickoro XamoHa (4 wrykm) - 9€¢ O 0O
¢  Tennuubl B Onuekosom Macne Extra Virgin: ManeHbkune cokposuLia okeaHa - 15€

Recomendacion
de Vinos

¢ JlakomctBo 13 Ko3sbero Cbipa n XamoHa CeppaHo: C KO3bMM CbIPOM, XaMOHOM CeppPaHo, TOMaToOM,

CANATbHI

CanaToM, ropUYMUYHO-banb3aMNUECcKon BUHErPeTOM 1 MegoM - 11,50€ (0] (3 )

o CgexxecTb n3 Bentpecku: Tomar, KpacHbl yk u BeHTpecka — 11,50€ @

e Xpycrawmii Llesapb: [NaHnpoBaHHbIN KypuLa, 6eKoH, TomMaT, canat, XpyCcTawWwmnii xneb, napmesaH, coyc
Liesapb — 11,50€ (3 )

e Canat c KpeBetkamu u KopuaHngpom: KpeBeTky, cenbgepent, Tomat, 16710K0, NyK, KopvaHap, canart -

12,50€ ©
e Canar "Kaneipgockon" ¢ OcbmuHorom: CBekna, M3mMenbyYeHHOoe AL, ryakamose, Tomat, ykK, OCbMUHOT
-16,50€ Q
@ . Tomar n Byppara c Mecro: Tomar, canat, 6yppata, necto — 12,50€ ©
MACTA

o Tanbartenne c Mopenpoayktamu: Mope Bkycos — 16,50€ Q@ PO

e Cnarertn Kap6oHapa: Mytewectsue no Wraaum — 15,50€ O

o Toprtennunu c Fpubamm n Tpropenamu: Mporynka no necy - 16€ O
@+ 3eneHblie Cnarettn ¢ Mecro: C oBowamu 1 necto - 14€

KAPTYLWIU (Mopuun ana ®putiopa)
¢ ®ectuBanb Xapenbix MopenpoaykTos: Cenvs, ManeHbkune KasbMapbl, Kanbmapbl, AaHb Mopto — 13,50€C)
e 3onotuctble AHUOYChI: XapeHble 70 coBeplieHcTsa - 11€ Q)
e Kanbmapsbl no-AHganyscku: Xpycrauwme u 3on0tuctbie - 12 (2 Q@
e KauoH B Afo60: TpasnLMOHHbIN BKYC, YHUKabHbIN peuent — 11,50€ o

@ . Baknaxansl, Xapenble c Megom: Cnaskas sctpeya - 10€
LISTADO DE ALERGENOS
Altramuces Apio Sulfitos @ Cacahuete @ Crustaceos 0 Frutos secos < Gluten
Huevo Lacteos Moluscos " Mostaza Pescado v Sésamo Soja

*Nuestra seleccion de platos vegetarianos: @




DEL MAR
MOPEMPOAYKTbI

Ny6una Ha Fpune "Mo-begHomy": Mogaetca ¢ kapTodenem "no-6egHomy" 1 OBOLLHBIM TMbaAOM,
aneraHTHas npoctoTa — 18,50€ @

Paso de Rubianes Blanco

Myabno Ha Mpune ¢ TprogenbHbim Miope n OcHoBoit 3 Mepua: CinaHne BKYCoB 1 TekcTyp — 26.50€ @
Bakanao anb Munb-Munb: MozaeTca ¢ COYCOM U3 KaBbl M MHOPE, HEMPEB30aeHHas HexXHOCTb — 17.50€ &
Kam6ana Mo Bawemy Bkycy: Ha Bbibop MeHep man rpusb, € XapeHbiM KapTodesemM U OBOLLHbIM
Mmbanom - 27€ O @

Boppeta u3 TyHua: Ha nogyLike 13 XpycTALLEro YecHoKa U LWnuHaTa, 6atoao ¢ nctopueii - 19€ @

Joaquin Rebolledo Blanco

Bb160p ¢ PbiHKa: CBeXeCTb 1 Ka4yecTBO rapaHTMPOBaHbI - LigHa Mo pbiHKy €

MACHbLIE B/IIOJA

Kypuua v Osowm Ha lamnype: MNMogaetca ¢ xxapeHbIM kapTodenem n coycom ymnmmdyppu — 18€
AirHeHok ¢ Po3amapuHom: Cpesn3eMHOMOPCKMA BKYC Ha BalleM ctose - 18.50€

Tamaral Roble Tinto

Knaccnueckuini dHtpekor m3 loBaauHbl: 300r msca ¢ xapeHbiM Kaptodenem u BbibOpom coyca:
nepeuYHblid, pokpop nam ¢ rpubamm — 23€

Cekpeto N6epuko us XXenyaei Ha Fpune: MNogaetcs ¢ xapeHbiM kapTodenem — 20€

®unne Ha KoctHom Moasre: [NogaeTca ¢ COycom 13 Macna 1 NeTpyLLIKA 1 >kapeHbiM KapTodenem - 32€

Fincas de Ganuza Tinto )

Mpemuym Pé6pa Tenatn: 1 kr BbiaepxaHHoro 60 aHen pébpa, nMojaeTcs C XapeHbiM KapTodesnem,
OBOLLHbIM TMbBasIOM 1 BbIGOPOM Coyca: NepeyUHbli, pokdop nau ¢ rpubamm - 65€

FTAMBYPIEPbI (Bce conpoBoKpaatoTca xapeHbim KapTodenem)

.

El Trébol: C ko3bvM CbipoM, roBAANHOW, 6EKOHOM, TOMAaTOM, CanaToM, PyCTUKabHbIM X1e60M 1 COycom
M3 Mega 1 ropumubl - 16,50€ O

El Torres con Tartufo: C roBaavnHon, yeasepom, KOPHULIOHAMK U TprodesibHbIM coycoM — 16.50€ o
Gourmet Victoria: C xpycTawen Kypuuenh, 4yeasepoM, KOPHWULIOHAMW, TOMATOM, KpPacHbIM JlyKOM W
coycom Bukrtopus - 16,50€ (A ©)

BeraHckuit Fambyprep: C canatom, TomaToM, 6eabIiM NyKOM 1 orypuom - 16€

MA3J1bU

AOMALUHWE AECEPTDI

AononHutenbHo: Ka)kaaa aonosHUTeIbHaA 6ynouka crour 0,50€

Masnba aenb CeHbopet: Mope 1 cylwa Ha Ballen Tapesnke — 16€ o000

YepHas Masnba: C kapakatuuel, nyTellectsme K CyLHOCTM Mops — 16,50€ Q0 O
Masnba c Macom n Osowamu: Ceexects v Tpaguuva — 166 O

Masnbsa c Mopenpoaykramm: Bkyc okeaHa Ha Baluem ctone — 16,50€ OO0
CmewaHHana Masaba AnukaHre: VlgeanbHoe couetaHne — 16€ ) o0

®dugeya c Mopenpogykramu: [acta n Mope, ngeanbHblii 6pak — 16,50€ @) (b e

Masnba ¢ Pya-rpa, YTKoi n Beabimm Fpnbamm: Pockolub 1 BKYC B KaxA0M 3epHbilike - 21€ O
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MepeocmbicneHHbIV TateH U3 A6a0K: C MOPOXKEHBIM

N3 BaHWAW, CNafOCTb B KaXXA0M Kycouke - 6,50€ (4]

Uunskeik: HexxkHocTb 1 cBexxecTb BMecTe - 6,50€ 00

LWokonagHbi KynaHt: Cepglie 13 unctoro HacnaxaeHus - 6,50€ 000

Tupamucy co Cnekynooc: Knaccrka ¢ ocobbim akuentom - (2 OO
6,50€

Mundeii us 3aBapHoro Kpema n Kapamenu: Cnoun Bkyca,
naeanbHoe 3aBepLueHune - 6,50€ 00




