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CPun

o1 Bruschetta tostada con tomate y albahaca
02 Pan ”’Legendary”

con tomate, jamon lberico y mozzarella gratinada
03 Pan con mantequilla de ajo
o4 Pan con Alioli

os Crema de zanahoria, jengibre, naranjas y cilantro
o6 Crema de puerros con aceite de oliva extra

servido con tostones de pan vy crujiente de jamon Ibérico
07 Sopa de pescado y mariscos al aroma de Pernod

C Ensalada

os Ensalada ’Legendary”
salmon ahumado, rulo de queso de cabra y nueces con
vinagreta de frutos del bosque

09 Ensalada Templada
tomate cherry, berenjenas en tempura, cilantro, langostinos
y sésamo

10 Ensalada Exdtica
espinacas, tomate seco, cebolla morada, mango, fresas,
pasas, parmesano, rabanito, hierbabuena con dressing
de fruta de la pasion v jengibre

11 Ceviche de pescado Canario al estilo Peruano 18,00
con hilos de chilli y pan de cristal especiado

12 Steak Tartar al estilo Don Joaquin 20,00
servido con tostas de pan crujiente

13 Crema ligera de berenjenas 12,00
con chips de boniato al horno y Tofu, servido con tostas de trigo

14 Tabla de quesos 15,00
15 Jamon Iberico 100% Bellota 5J 30,00
16 Carpaccio de Wagiu Kobe Japones A5 38,00
17-Tartar de atun 18,00




C Entvantes CCalientes

18 Salteado de pulpo 22,00

con algas Wakame, jengibre, chilli, salsa Kimchi y cama de papas
19 Rejo de pulpo 22,00
20 Calamar Sahariano frito 18,00
con Alioli de mango

21 Gambas al ajillo 16,00
22 Croquetas 11,00
23 Pimientos de Padron 8,50
24 Mejillones en salsa de coco y aroma de Curry 14,00

25 Queso semicurado a la plancha 11,50
con Chutney de mango y membrillo

26 Gambas rojas a la plancha 22,00
sobre sal de Janubio

27 Zamburinas con Mojo de cilantro 16,00

CPlatas de Claine

28 Pincho Moruno de pollo 14,50

29 Carrillera de cerdo Iberico 22,00
con salsa de colmenillas y puré de calabaza

30 Chuletas de cordero 32,00

31 Pierna de cordero lechal 35,00
a baja temperatura sobre jardin de verduras

32 Puntas de solomillo Angus 24,50
saltedo con langostinos a aroma de sambuca

33 Magret de pato 26,00

con salsa Oporto Grahams
34 Chateaubriand minimo 2 personas 58,00

35 Solomillo vaca seleccion Asturiana 27,00
hecho al carbén de Josper

36 Lomo alto Gallego 25,00

hecho al carbén de Josper
37 Chuletdn vaca seleccion segun peso y temporada
38 Chuleton de ternera madurado segun peso y temporada

39 Papas fritas 44 Salsa Bearnesa

40 Papas bonitas Canaria 45 Salsa de trufas negras
41 Puré de calabaza 46 Salsa Roquefort frances
42 Batata frita 47 Salsa Pimienta

43 Verduras




48 Merluza de pincho 22,00

sobre salsa de erizo del mar
49 Bacalao confitado sobre salsa atomada 25,00
s0 Salmon al grill sobre salsa de champagne 20,00
51 Tataki de atun 22,00
52 Pescado del dia segun peso y temporada
53 Crustaceos y mariscos vivos segun peso y temporada

54 Arroz caldoso con bogavante segun peso y temporada
55 Risotto de setas variadas 15,00
56 Paella de pescados y mariscos 2 pers. 56,00
57 Paella de carne y chorizo de Castillay Leon 2 pers. 49,00
58 Arroz negro con sepia, langostinos y Alioli 2 pers. 52,00

C Pastas

59 Spaghetti ”’Don Faducci” 13,50
salsa cremosa de espinacas, pollo salteado y espdrragos trigueros

0 Tagliatelle ”Gambapetti” 15,50
crema de nata, ajo, gambones y rucula

61 Tortelli de calabaza 14,00
con crema de queso y salvia

EMenu de €ffines

62 Nuggets de pollo con papas fritas

63 Spaghetti Napolitana

64 Medallones de solomillo de ternera
con papas fritas
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