Raices

Este menu falanos de pucheiros, de calor, de recendos e sabores cofecidos, pero cunha
elaboracién complexa e unha presentacion coidada. Un percorrido gastronédmico que
nace das raices mais fondas do receitario tradicional galego e medra, evoluciona e
desenvélvese cara a unha cocifia franca, directa e plenamente reconecible, cun claro
selo de autor.

:: Seleccion de aceites, sales e manteigas WA

:: Ameixa babosa, godello e salvia Y A

:: Agnolotti de choco e biscaifia de cigala 7/ 8
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:: Xarda 4 brasa, améndoa, tomate e fabas verdes &P D O
)
D

:: Polvo 4 brasa, tupinambo e alga kombu ® O ¥
:: Esparragos 4 brasa e carbonara de camarén ® O

:: Salpicon de centola e cacheira & brasa ROMOAE

:: Peixe do mercado asado, porro e madreperla RO MOF
:: Lombo de vaca 4 brasa, sardifia afumada e escalivada ¢ 0B

:: Aguacate na brasa, callada e mandarina Q& 0¥
:: Follado de moras, chocolate e balsamicos £ 0 mAa
:: Bocados doces

115.00€

Suplementos

16.00€ Os nosos queixos de aqui e de acola (serviranse antes da sobremesa)

55.00€  Acompafa os nosos clasicos cunha escolma de adega dindmica e variable, atendendo
ao mellor momento de cada viio e prestandolles un especial interese as adegas galegas

Observacions

O mend, a maridaxe de viios e 0s nosos queixos deberan servirse para a mesa completa. Se, de forma
individual, desexan a seleccién de queixos, poden solicitala a carta (incluida no apartado de

sobremesa).

Debido ao tempo de elaboraciéon do noso menu, os horarios de servizo son os seguintes: xantar ata as
14.45 h - cea ataas 22.15h.



Esta é unha proposta de mercado; debido 4 estacionalidade dalgtns produtos, o menu podera ser
variado no seu contido.

Prezo con IVE incluido. Actualizado a 11-05-24, valido ate nova actualizacion.



