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| PARA ABRIR BOCA

Zamburifia a la brasa con vinagreta de avellanas.
Carabinero a la brasa.

Ostra Gillardeau n® 5.

Gilda de steak tartar.

Caviar Osetra (30 g).

Brioche de anchoa 00 y mantequilla de oveja.
Croqueta de chorizo ibérico y huevo de codorniz (ud.).
Gambas en gabardina con salsa picosa.

Sandwich de roast beef, ricula y mojo picon.

Nuestro falso Wellington de solomillo con salsa Rossini.

Hamburguesita de wagyu con queso Arzlay
mermelada de pepinillos.

Jamodn ibérico 100% de bellota.

Caneldn de solomillo con bechamel trufada.

ENTRANTES

Huevos camperos fritos a tu manera:
Con gamba roja al gjillo.
Con chipironcitos a la andaluza.
Con jamaon ibérico 100%.
Con carabinero.
Con bogavante.
Con caviar osetra.

Chipirones a la brasa con sus patitas crujientes y
bilbaina.

Ensalada de tomate con salmon ahumado.

Burrata con escalivada y pesto mediterraneo.

Dados de atun rojo "Niza Clasico".

Ensaladilla de mi madre con huevo frito y jamon ibérico.

| PESCADOS

Lasana de centollo con bechamel de su coral.

Albdndigas de merluza y gamba roja con salsa
americana de sus cabezas.

Merluza de pincho (cogote, centro o cola).

Arroz meloso con bogavante (min. 2 personas, precio
por persona).

CARNES

Chuletitas de cordero con ajo y tomillo.
Boeuf bourguignon.

Mollejas de cordero con crema de boletus, huevo
poché y migas de brioche.

Steak tartar clasico terminado en mesa.
Con caviar osetra.

Lomo bajo a la brasa (aprox. 500 g).

Entrecot Café de Paris.

GUARNICIONES

Patatas fritas con persillade y parmesano.

Patatas fondant.

Espdrragos verdes a la brasa con salsa holandesa.
Champifiones a la provenzal.

Puré rustico de patata con trufa

NUESTRO CARRO DE POSTRES

Tarta drabe.

Tarta de queso.

Tarta de chocolate blanco y pistacho.

Tarta de merengue y lima.

Tarta coulant de chocolate.

Tarta banoffee.

Sorbete de mandarina de Sicilia con champagne o vodka.
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TINGIDE)

RESTAURANTE o CLUB

TINGIDE)

RESTAURANTE o CLUB

Una cocina inspirada en las
brasseries parisinas, vista desde la
perspectiva del producto y de las
recetas cldsicas esparnolas, con un

toque de creatividad.

Una propuesta culinaria que
convierte la sencillez en la forma
mas sofisticada de elegancia.




