
IVA incluido 

 

 

CORTES FINOS Y SALAZONES 

ANCHOA “00” CON PAN A LA BRASA, SALMOREJO Y VIRGEN EXTRA 4,5 

SARDINA AHUMADA CON AJO BLANCO DE COCO 4 

CECINA PREMIUM DE WAGYU MADURADA  80g 24 

LÁMINAS DE ENTRECOTE DE VACA, VIRUTAS DE FOIE FRESCO, PX Y PIMIENTA NEGRA 15 

VENTRESCA DE ATÚN ROJO CON PULPA DE TOMATE ASADO Y ESCABECHE DE ZANAHORIA 18 

JAMÓN DE BELLOTA 100% IBÉRICO, EXTREMADURA Y TOMATE RALLADO 24 

 

ESPECIALES 

BACALAO A LA DORADA 1888 14 

PISTO AL RESCOLDO DE LAS BRASAS CON BOQUERONES EN VINAGRE LIGERO 15 

BIKINI DE MOGOTE IBÉRICOA LA BRASA, QUESO SAN SIMÓN Y MAYONESA DE MOSTAZA 10 

OREJA A BAJA TEMPERATURA Y CRUJIENTE CON JUGO DE TOMATE BRASEADO,  

PIPIRRANA Y COGOLLITOS 12 

 

AL CENTRO 

CROQUETAS DEL DÍA 3/UND 

SETAS A LA BRASA CON YEMA DE HUEVOS CAMPEROS Y PATATAS DADO 14 

ENSALADILLA RUSA DE ATÚN ROJO Y ENCURTIDOS 16 

BROCHETA DE CORDERO LECHAL A LA BRASA DE SARMIENTOS 14 

ENSALADA DE TEMPORADA 12 

 

 



 Jefe de cocina: Javier Casillas 

Pan y aperitivo 1,50€  Jefa de sala: Andrada Petrisor 

 

 

 

 

PESCADOS 

BACALAO “EL BARQUERO” A LA BRASA Y SU PILPIL 22 

RAYA CONFITADA A LA PIMIENTA VERDE 20 

LUBINA A LA PARRILLA Y SU AJADA 23 

PESCADO DE LONJA  SEGÚN MERCADO 

 

A LAS BRASAS 

LOMO DE VACA, RAZA FRISONA PRIME  500g SIN HUESO 45 

PLUMA IBÉRICA TRINCHADA  21 

MAGRET DE PATO LACADO CON SALSA AGRIDULCE Y TRIGO SALTEADO 20 

PRESA IBÉRICA MARINADA EN MISO Y ENSALADA DE PEPINO  22 

 

GUARNICIONES

PATATAS FRITAS 5 

ENSALADA DE HOJAS FRESCAS CON CEBOLLA 5 

VERDURAS DEL DÍA A LA BRASA 6 


