




PRIMEROS

Consomé de Caza

Arroz Cremoso de Verduras y setas de Temporada

Ensalada de la Huerta

Crema de Boletus con Polvo de Aceituna Negra

SEGUNDOS (Uno a Escoger)

Lubina al horno a la Bilbaina con Patata Confitada

Pluma Ibérica a la Parrilla con Peras al Vino Tinto

POSTRES (Uno a Escoger)

Tarta Fina de Chocolate

Fruta Variada

Precio: 35€

MENÚ EJECUTIVO



18€

18€

12€

18€

18€

32€

36€

28€

28€

180€

COMPARTIR / TO SHARE

Calamares fritos con alioli
Fried calamari with alioli

Buñuelos de bacalao con mayo chipotle
Cod fritters with chipotle mayo

Croquetas de jamón
Ham croquettes

Mejillones de roca con escabeche rubio
Artisan pickled mussels

Alcachofas a la brasa con jamón ibérico y salsa de Xerry
Grilled artichokes with iberian ham and Xerry sauce

Carpaccio de gamba con su esencia, jalapeño y jengibre
Prawn carpaccio with its essence, jalapeño and ginger

Jamón ibérico de bellota 5J con pan de cristal
Acorn-fed Iberian ham with bread

Carpaccio de picaña Lyo madurada un año
Carpaccio of aged Lyo rump cap matured for one year (picanha)

Torreznos de cochinillo ibérico al guisopo
Crispy Iberian pork belly chunks

Caviar Beluga Iraní 50 gr
Beluga caviar with blinis 50 gr



10€

12€

14€

18€

16€

20€

18€

19€

16€

16€

ENTRANTES / STARTERS

Consomé de jamón Ibérico
Ham consommé

Crema de boletus con polvo de aceituna de negra
Mushroom cream with black olive powder

Crema de mariscos
Seafood cream

Ensalada perdiz escabechada al amontillado con granada
Amontillado pickled partridge with red berries and watercress

Ensalada de lubina en escabeche rubio con tomate y hierbabuena
Pickled sea bass salad with tomato and peppermint

Guiso de boletus con huevo pochado y foie gras
Seasonal mushrooms stew with poached egg and foie gras

VEGETARIANO / VEGETARIAN

Panaché de verduras de nuestra huerta del Escorial (Agrolab)
Vegetable´s panaché from our garden (Agrolab)

Ensalada de aguacate escabechado, pico de gallo y rúcula
Pickled avocado salad with pico de gallo and arugula

Arroz cremoso de verduras y setas de temporada
Creamy vegetable and mushroom rice

Ensalada de nuestra huerta del Escorial (Agrolab)
Fresh salad from our garden (Agrolab)



28€

30€

34€

40€

36€

40€
por persona

/ 80€

32€

48€

45€
por persona

/ 90€

36€

DEL MAR / FROM THE SEA

Tartar de salmón con aguacate escabechado
Salmon tartare with pickled avocado

Dorada con pico de gallo
Sea bream with pico de gallo

Lubina al horno a la bilbaína con patata confitada
Sea bass Bilbao style with confit potatoes

Carabinero a la brasa con patata confitada y huevo
Grilled prawn with confit potatoes and egg

Calamar a la parrilla relleno de chipirón en su tinta (2 personas)
Grilled squid stuffed with baby squid in its own ink (serves 2)

DE LA DEHESA / FROM THE DEHESA
Solomillo Wellington (2 personas)
Sirloin steak wellington (serves 2)

Pluma ibérica a la parrilla con peras al vino tinto
Boneless pork flank with pears in red wine

Costilla de vaca rubia gallega glaseada
Glazed galician cow ribs

T-bone de ternera a la parrilla con salsa de pimienta
y jarabe de arce (2 personas)
Grilled veal T-bone with pepper sauce and
maple syrup (serves 2)

Steak tartar de rubia gallega a la mostaza antigua
Galician cow steak tartare in old mustard sauce



12€

10€

8€

8€

8€

8€

10€

12€

10€

14€

12€

12€

12€

GUARNICIONES / SIDES

Puré de patatas trufado
Truffled mashed potatoes

Mini verduras asadas
Grilled baby vegetables

Hongos salteados
Sautéed mushrooms

Chips de patata
Potato chips

Chips de boniato
Sweet potao chips

Cogollo con parmesano
Lettuce buds with parmesan

POSTRES / DESSERTS

Flan mantecado con chantilly
Flan with whipped cream

Panacotta de arroz con leche
Rice pudding panacotta

Tarta fina de chocolate
Artisan chocolate cake

Chocolate en texturas
Chocolate textures

Tartaleta de limón crujiente
Crispy lemon pie

Tarta de queso
Spanish cheesecake

Milhojas de crema con helado de vainilla
Millefeuille with cream and vanilla ice cream






