




Torrija salada de coco, espuma de pimientos rellenos de
bacalao, parmesano y albahaca con salsa de piparra y
alioli de palo cortado. Savory coconut French toast, cod-
stuffed pepper foam, Parmesan and basil with piparra
pepper sauce and Palo Cortado aioli.

Koroke fondue de bechamel cremosa de patata, miso,
queso raclette y Ribeiro con carpaccio de presa ibérica
100%. Koroke fondue with creamy potato béchamel,
miso, Raclette cheese, and Ribeiro wine, topped with
100% Iberian pork presa carpaccio.

Berenjena china, tartar de gamba roja, pecorino trufado
y copos de bonito. Chinese aubergine, red prawn
tartare, truffled Pecorino and bonito flakes.

Tiradito de salmón, ikura y leche de tigre de zanahoria y
fruta de la pasión, yogur de mandarina y AOVE. Salmon
tiradito, ikura, carrot and passion fruit leche de tigre,
mandarin yogurt and EVOO.

Chili de ventresca de bacalao "Barquero", beurre blanc
de hojas de curry fresco y clorofilas fritas. "Barquero"
cod belly chili, fresh curry leaf beurre blanc and fried
chlorophyll leaves.

Magret, mole poblano, totopos, yogur de jalapeño,
tomate cherry y maiz tatemado. Duck magret, poblano
mole, totopos, jalapeño yogurt, cherry tomatoes and fire-
roasted corn.

Fresas, violetas y azafrán. Strawberries, violets and
saffron.

Torrija salada de coco, espuma de pimientos rellenos de bacalao,
parmesano y albahaca con salsa de piparra y alioli de palo cortado.
Savory coconut French toast, cod-stuffed pepper foam, Parmesan and
basil with piparra pepper sauce and Palo Cortado aioli.

Ostra Guillardeau, chili, copos de tempura, galanga, parmesano y
clorofilas. Gillardeau oyster, chili, tempura flakes, galangal, Parmesan
and chlorophyll leaves.

Vieira Nuoc Cham, bisque de carabineros al pastor, camarones fritos y
cremoso de bergamota. Scallop Nuoc Cham, carabinero prawn bisque
prepared al pastor style, fried shrimp and bergamot cream.

Wanton frito de gambas al ajillo y chistorra de Zarauz, cremoso de leche
de oveja, jalapeños y albahaca frita. Fried wonton filled with Spanish style
garlic shrimp and Zarauz chistorra sausage with sheep's milk cream,
jalapeños and fried basil.

Tartar de salmón, trigo tierno e ikura. Salmon tartare, tender wheat, and
ikura. 

Merluza en salmuera, puerro asado en mantequilla tostada, maiz y
crumble de huitlacoche. Brined hake, roasted leek with browned butter,
corn and huitlacoche crumble.

Cordero lechal, boniato, calabaza y salvia con encurtidos y naranja
calamansí. Suckling lamb, sweet potato, pumpkin and sage with pickles
and calamansi orange.

Carbonara inversa de presa ibérica, shimeji y ñoquis de polenta, piñones
y albahaca. Deconstructed carbonara with Iberian pork presa, shimeji
mushrooms and polenta gnocchi, pine nuts and basil.

Chuleta madurada: gyudon y demi-glace con cogollo tostado en
vinagreta de trufa. Dry-aged rib steak: gyudon and demi-glace with
charred baby lettuce dressed in truffle vinaigrette.

Cremoso de sésamo negro, crumble, pailleté y lacaje de cacao, caviar de
shochu y yuzu con helado de chocolate de doble fermentación. Black
sesame creamy, crumble, pailleté and cocoa glaze with shochu and yuzu
caviar served with double-fermented chocolate ice cream.

Servicio de pan artesano 2€/pax. Pan sin gluten 2,5€/pax.
Artisan bread service 2€/pax. Gluten free bread 2,5€/pax.

Los menús degustación serán servidos de forma individual y a
mesa completa.

Tasting menus will be served individually and to the entire table.
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