
ENTRÉES

MILLE-FEUILLE DE SARDINES CARAMÉLISEÉS ET FUMÉE
Alioli d'anchois, kimchi de chou rouge

12€ 

STEAK TARTARE
Solarnilla de veau 

19€ 

ANEMONE DE LA MER  
Anémones de mer, crevettes blanches, ail vert 

24€ 

HUÎTRE SPÉCIALE DANIEL SORLUT Nº3 
Les Néerlandais donnent du basilic, des agrumes 

8€ 

TIRADITO DE THON ROUGE 
Lait de tigre, émulsion de pêche, moutarde marinée

 19€ 
CROQUETTES DE LANGOUSTE 

Crème d'oursins, orange, amandes
16€ 

COQUILLE SAINT-JACQUES 
Ail blanc, ail noir, encre 

9€ 

RAVIOLIS 
Garnie de sobrasada, de fromage affiné et de demi-glace à l'oignon

 21€ 

RIS DE  VEAU    
Noisette de chou-fleur, noisette, demiglace 

20€ 

FORÊT MÊDITERRANÉENNE 
Champignons de saison, truffle, oeuf, tubercule, pignons de pin

24€ 

PAELLA/ RIZ
Prix par personne (mín. 2 personas)

ANGUILLE ET RIZ SHIMEJI 
Émulsion de piments piparras marinés, riz de  variété Albufera D.O. 

32€ 

RIZ AU STEAK ET AU POIVRON PIQUILLO
Entrecôte maturée, riz variété Albufera D.O.

 36€

VIANDES

 ENTRECÔTE D'ANGUS

Pommes de terre, demi-glace 

34€ 

CANNELON À OISEAU 
Canard bleu, poulet fermier, sauce Estim 

25€ 

PIGEON DE BRESSE 
Morels, pâte de sus entras, panais, demi-glace 

33€ 



POISSON

BAR
Sauce aux champignons à la citrouille et au citron

32€ 

MAIGRE
Sauce safranée, demi-glace, bimi

29€ 

MORUE
Petit Pois, pilpil, chou frisé

33€ 

DESSERTS 

CINEMA
Popcorn, crème, caramel, maïs 

9€ 

CHOCOLATS
Chocolat noir, chocolat au lait, chocolat blanc, 

 12€ 

CARQUIÑOL
Carquiñol, amande, praline, clarifié

9€ 

LIENZO
Abricot, fruit de la passion, fruits rouges, noix de coco, orange, 

mangue. 
Les fruits peuvent varier selon leur saison.

 10€ 

DOUX ET GÉNÉREUX

Château Laribotte
Semillón, Sauvignon Blanc

 11€
Fernando de Castilla PX 

Pedro Ximénez
8€ 

Fernando Castilla Crema Classic
Pedro Ximénez, Palomino

8€
El Sequé 

Monastrell 
8€ 

Nieport Senior Tawny
Touriga Nacional

9€
Tokaji Dreszla 5 Puttonyos

Furmint, Hárslevelú, Muskotály
11€ 

Don PX Gran Reserva  2003
Pedro Ximénez

12€




